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Resumen

La presente propuesta consiste en la creacion de espacios coworking con cafeteria, los estudios
para el desarrollo de esta propuesta tienen lugar en diagonal a la tercera entrada de la
universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

Este emprendimiento tiene como nombre cafeteria “Urcunina”, es un establecimiento de
restauracion y trabajo, el cual busca brindar un lugar idoneo para realizar actividades de forma
segura y tranquila, con alimentos y bebidas para el publico objetivo que es principalmente la
comunidad universitaria, dicho publico objetivo fue encuestado para conocer a detalle los
gustos y preferencias a la hora de la restauracion la informacion valiosa aportar al desarrollo de
la propuesta de valor donde buscamos satisfacer las necesidades con elementos primordiales
atreves de la seguridad, confianza y calidad manteniendo nuestros de los futuros clientes
satisfecho y fidelizados.

El disefio de la cafeteria tendra un estilo un poco rustico moderno, teniendo presente la madera
en puertas, paredes, escaleras y decoraciones, asi mismo acompariado de vegetacion, los cuales
brindan una sensacion de tranquilidad y comodidad, logrando la relajacion y logrando
concentrarse en sus propias actividades acompafiado de un delicioso café u otra bebida.

El estudio se ha realizado con diversos instrumentos de evaluacion como la investigacion de
campo, encuestas, entrevistas y fuentes bibliogréficas, estos métodos de investigacion nos
ayudan a aclarar, conocer y comprobar de manera eficiente la viabilidad y rentabilidad; también
se ha generado un plan de negocios y su proyeccion para 10 afios de ejecucion, siendo el

resultado del estudio técnico financiero.
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Summary

This proposal consists of the creation of coworking spaces with a coffee shop; the studies for
the development of this proposal take place diagonally to the third entrance of the University
Laica Eloy Alfaro of Manabi.

This venture is called "Urcunina" coffee shop, it is a catering and work establishment, which
seeks to provide an ideal place for activities in a safe and quiet way, with food and drinks for
the target audience which is mainly the university community, the target audience was surveyed
to know in detail the tastes and preferences at the time of restoration, valuable information
contributes to the development of the value proposition where we seek to meet the needs with
primary elements through safety, confidence and quality, keeping our future customers satisfied
and loyal.

The design of the cafeteria will have a modern rustic style, having present the wood in doors,
walls, stairs and decorations, also accompanied by vegetation, which provide a sense of
tranquility and comfort, achieving relaxation and getting to concentrate on their own activities
accompanied by a delicious coffee or other beverage.

The study has been conducted with various evaluation tools such as field research, surveys,
interviews and bibliographic sources, these research methods help us to clarify, learn and check
efficiently the feasibility and profitability, also has generated a business plan and its projection

for 10 years of implementation, being the result of the technical-financial study.
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Introduccion

Idea del negocio

Manta es el primer puerto turistico, maritimo y pesquero del Ecuador, tiene gran actividad de
exportacion e importacion, ademas cuenta con el Aeropuerto Internacional Eloy Alfaro que
aporta con el flujo constante de turistas. La ciudad es llamada “La Puerta del Pacifico” por ser
uno de los principales puertos para la economia ecuatoriana. En el censo de 2010 tenia una
poblacion de 217.553 habitantes, lo que la convierte en la séptima ciudad méas poblada del
pais. (manta.gob.ec, 2021)

La pandemia ha afectado mundialmente y en gran medida a la mayor parte del sector de
alimentos y bebidas, entre ellos los restaurantes, bares, cafeterias, discotecas, entre otros, tanto
que varios tuvieron que cerrar por falta de presupuesto para mantener el negocio, otros
tuvieron que recortar el personal y la cantidad de clientes que podian admitir. Los que
actualmente se encuentran laborando pudieron adaptarse a las normativas de bioseguridad
sefialadas por la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) realizando el respectivo
distanciamiento social, desinfeccion del lugar, la desinfeccion de las manos y los zapatos al
ingresar, el uso constante de la mascarilla y también el uso de servicio a domicilio, que fue y
es uno de los servicios mas solicitados en medio de la emergencia sanitaria.

En la ciudad de Manta, segun datos tomados del Catastro Turistico 2021 hay un total de 50
cafeterias, de la cuales 3 son nuevas, y teniendo en cuenta la crisis sanitaria por la que pasamos
a partir del afio 2020, se podria concluir que algunos de ellos tuvieron que haber cerrado, pero
en el transcurso de los afios 2020 y 2021, ni una sola cafeteria dio por cerrado su
establecimiento.

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi fue creada mediante Ley No. 10 publicada en el
Registro Oficial No. 313 de noviembre 13 de 1985, es una institucion de Educacion Superior

que tiene su sede en Manta, una de las cinco principales ciudades del Ecuador (ULEAM,
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2007), y hasta el momento no cuenta con un establecimiento comercial externo que tenga
como funcion brindar servicio de cafeteria, con las caracteristicas necesarias para dar la mejor
comodidad y atencion a los estudiantes y personal de la universidad. Por ende, la idea de
negocio es generar una cafeteria coworking en la ciudad de Manta, ubicada en la tercera
entrada de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, que permita, a los estudiantes,
profesores y personal de la universidad, tener un espacio propicio para descansar y desarrollar
de sus actividades; y teniendo en cuenta que en ocasiones, y por la larga trayectoria que
algunos estudiantes deben realizar por medio de transporte pablico, no desayunan, o si la
jornada es extensa, no alcanzan a tomar la comida del medio dia, por ello, tomarian alimentos
menos saludables o incumplirian sus horarios de comidas a las cuales estan acostumbrados o

se acostumbraron por medio de las clases virtuales y semi presenciales.

Formulacion del problema

¢Es factible la creacion de una cafeteria Coworking en la ciudad de Manta?

Justificacion

La idea de conseguir un empleo seguro ya no es tan segura ni motivante, por lo cual, algunas
personas han decidido optar por otra alternativa: el emprendimiento empresarial. Esto ha
tenido un gran crecimiento, trayendo consigo un aumento de empleo, pero a pesar que es una
ventaja para el desarrollo econémico, la razén principal por la que muchos no se atreven a
emprender es por miedo al fracaso. (Delgado, 2019)

Una razon para la realizacion de este proyecto de emprendimiento es superar el reto, a modo
personal, que conlleva la creacion de una nueva empresa desde la proyeccion de la idea inicial
hasta averiguar por medio de la investigacion la factibilidad del proyecto, y quiza llegar a la
implementacion del mismo. El proceso de recopilacion y documentacion de la informacion
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sera un punto fundamental para que el proyecto tenga un desarrollo viable.

La creacion de este proyecto, el cual esta enfocado para que las personas que hacen parte de
la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi puedan tomar un desayuno o un tentempié en el
establecimiento, satisfaciendo sus necesidades con servicio de internet, alimentos y bebidas,
pero sobre todo la mejor atencion.

Hay ocasiones en las que los estudiantes que hacen parte de la comunidad de la universitaria
deben desarrollar actividades antes o después de clases, por ende, es necesario un lugar
especial para ellos, en el cual puedan trabajar comodamente acompafiados de unas deliciosas
bebidas y/o alimentos, un buen ambiente y musica como acompafante.

Un espacio coworking es una modalidad de trabajo cuya filosofia es atractiva para muchos,
son espacios donde prevalece la flexibilidad, trabajo en equipo y la creatividad. Actualmente,
gracias a la globalizacidn, la distancia no es un problema para lograr obtener informacién de
cualquier tipo, ya que se cuenta con recursos tecnoldgicos o medios de difusion masivos, como
por ejemplo el internet; y acompanarlo con un lugar acogedor para realizar cada actividad que

requiera, sea 0 no académica.
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FODA

Tabla 1 Anélisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

e Ubicacion estratégica para el facil acceso
de la comunidad universitaria.

Carretera en buen estado.

Capacidad de ser diferentes a otros
establecimientos de comidas y bebidas en
el sector.

e Socios estratégicos.

¢ Habito en el consumo del café por parte de
los posibles clientes.

e Ingreso semestral de estudiantes a la
universidad.

e Alianzas con la universidad y/o unidad
educativa.

e Aumento de la demanda estudiantil.

Debilidades

Amenazas

e Las lineas de buses no pasan por la tercera
entrada de la Universidad.

e El cliente objetivo no estara familiarizado
con la marca, esto serd una dificultad para
los ingresos de los primeros meses.

e Poco conocimiento del manejo de un
establecimiento.

¢ Capital financiero limitado.

e Aumento de establecimientos afines al
servicio de alimentos y bebidas.

e Cambio de la necesidad del cliente.

e Cierre de la institucion educativa por
vacaciones, protestas, etc.

e Aumento de casos del covid-19 en la
poblacion.

¢ Delincuencia actual.

Fuente: Propia
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Objetivos

Objetivo general

Desarrollar una propuesta para la creacion de una cafeteria coworking con café

colombiano en la Ciudadela Universitaria en la ciudad de Manta.

Objetivos especificos

Establecer los fundamentos tedricos y legales relacionados al emprendimiento de un
establecimiento de alimentos y bebidas.

Identificar el segmento de clientes a quienes va dirigida la propuesta, con qué canales
de venta pretendemos llegar a ellos y las relaciones que pueden crearse.

Establecer la propuesta de valor en funcion a la oferta de los servicios de alimentos y
bebidas.

Identificar los recursos, actividades claves y los posibles socios para la cafeteria.
Realizar el analisis econdmico - financiero para determinar la rentabilidad del proyecto

a largo plazo y bajo estos parametros definir la viabilidad de ejecutar el mismo.
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Mision, visién y valores

Mision

Satisfacer las necesidades de las personas, asi mismo ofrecer estrictos estandares de higiene,
seguridad y buen servicio, con calidad en sus platos, personal capacitado y responsable,
logrando superar las expectativas de nuestros clientes.

Vision

Posicionar el negocio en el primer lugar como el lugar mas idéneo para estudiantes y personal
que labora dentro de la universidad, ser escogida como una de las mejores y reconocidas
cafeterias en la ciudad Manta para el afio 2028, siendo recomendados por nuestros clientes
gracias a la excelencia de nuestros servicios, calidad, sabor y precios.

Valores y otros aspectos

e Responsabilidad: tanto el o los propietarios como el personal que trabaja en el lugar se
encargaran de verificar que cada cliente haya recibido el servicio debido de forma
eficiente.

e Pasion: se realizard cada labor dentro de la cafeteria con energia y optimismo, estando
siempre dispuesto a dar o mejor de si mismo.

e Respeto: garantizar un trato justo para cada uno de las personas que integran el personal
de trabajo y los clientes.

e Cortesia: dar un trato amable, educado y profesional, buscado ofrecer la mayor
comodidad a cada cliente.

e Humildad: reconocer y saber disculparse de forma adecuada y sincera si se cometi6 algln
error, esto teniendo en cuenta que somo seres humanos imperfectos y todos nos
equivocamos.

e Creatividad: realizaremos mejoras e innovaciones adaptandonos a las necesidades de

nuestros clientes tanto en los productos como en los servicios que ofrecemos.
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e Trabajo en equipo: generar un buen ambiente de trabajo, compafierismo y tener una
constante comunicacion, de tal forma que cualquier dificultad que se presente se pueda

superar de forma répida.

CAPITULO I

Marco referencial

Emprendimiento: Para Jeffrey A. Timmons (1989) “El emprendimiento significa tomar
acciones humanas, creativas para construir algo de valor a partir de practicamente nada. Es la
busqueda insistente de la oportunidad independientemente de los recursos disponibles o de la
carencia de estos. Requiere una vision y la pasion y el compromiso para guiar a otros en la
persecucion de dicha vision. También requiere la disposicion de tomar riesgos calculados”
(Proafio, 2014)

Innovacién: Producir, asimilar y explotar con éxito una novedad, en las esferas econémica y
social, de forma que aporte soluciones inéditas a los problemas y permita asi responder a las
necesidades de las personas y de la Sociedad (LIBRO VERDE C.E. , 1995)

Propuesta: Arias sefiala que una propuesta “es un plan de accion para resolver un problema
practico o satisfacer una necesidad. Es indispensable que dicha propuesta se acompafie de la
demostracion de su factibilidad o posibilidad de realizacion” (Arias, 2006).

Mercado meta: Kotler define el mercado meta como “el segmento de mercado al que una
empresa dirige su programa de marketing” (Lucich, 2003)

Coworking: es el espacio fisico de trabajo compartido, donde empresas pequefias, startups,
autonomos o profesionales independientes pueden llevar a cabo su actividad. (Alcalde, 2019)
Cafeteria: Las cafeterias son aquellos establecimientos que presten servicios de platos
combinados y/o bebida a cualquier hora, dentro de las que permanezcan abiertos, y que no

precisaran ser ofrecidos en comedor independiente. (Camara Zaragoza, 2008)
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Plan de negocios: Segun Jack Fleitman un plan de negocio se define como un instrumento
clave y fundamental para el éxito, el cual consiste en una serie de actividades relacionadas
entre si para el comienzo o desarrollo de una empresa. Asi como una guia que facilita la
creacion o el crecimiento de una empresa. (UNIVERSITAS AMERICARUM, 2008)
Comensal: Persona que come con otras en el mismo lugar, en la misma mesa. (Lexico, 2019)
Gastronomia: Segun Jean Anthelme Brillat-Savarin, es un conocimiento, un entendimiento,
sobre todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es asegurar la supervivencia de la
humanidad gracias a una alimentacion sabrosa y adecuada. (Muzeum Gastronomie, 2013)
Estandares: Segun la ISO: “Los estandares son acuerdos (normas) documentados que
contienen especificaciones técnicas u otros criterios precisos para ser usados consistentemente
como reglas, guias, o definiciones de caracteristicas para asegurar que los materiales
productos, procesos y servicios se ajusten a su prop6sito” (Vergara, 2018)

Estudio de factibilidad: Segun Varela, “son las posibilidades que tiene de lograrse un
determinado proyecto”. El estudio de factibilidad es el andlisis que realiza una empresa para
determinar si el negocio que se propone sera bueno o malo, y cuéles seran las estrategias que
se deben desarrollar para que sea exitoso. (Duvergel Cobas & Argota Vega, 2017)

Barista: es un italianismo que en su lengua original designa al camarero que atiende la barra
de un café o bar. En espafiol (especialmente en zonas de América), se ha especializado para
aludir al experto en preparar y servir café en sus diversas variedades. (RAE, s.f.)

Modelo de negocios CANVAS: Segun el libro Generacién de Modelos de Negocio, menciona
que el Modelo Canvas es una herramienta para definir y crear modelos de negocio innovadores
que simplifica 4 grandes areas: clientes, oferta, infraestructura y viabilidad econémica en un
recuadro con 9 divisiones (Osterwalder, 2011).

Segmentos de clientes: ¢Quiénes son tus clientes? Dependiendo de la empresa gque tengas en

mente los clientes pueden ser de tipos diferente.
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Propuesta de valor: Lo que te diferenciara de las deméas empresas, por qué el cliente va a
comprar tu  producto no a la competencia. Podras diferenciarte de otras empresas siempre y
cuando tengas una ventaja competitiva, que puede ser de diferentes tipos: ventaja de costo,
ventaja por diferencia de producto, o ventaja de transaccion (el acceso de tus clientes para
comprar tu producto). (Betancourt, 2016).

Canal: ¢{Como podran comprar tu producto? Debes tener en cuenta como vas a distribuirlo,
sobre todo si en tu modelo de negocio te comprometes a ser rapido.

Relacién con el cliente: Tienes que pensar si tus clientes requieren un trato personalizado y
exclusivo, si va a existir una relacion personal con ellos, o si vas a tener autoservicio o va a ser
automatizado.

Fuentes de ingresos: No solamente tienes que pensar a qué precio te vendra bien a ti vender
tu producto, sino que lo importante es saber qué estan dispuestos a pagar tus clientes por tu
producto. Por lo tanto, la fuente de ingreso tiene que permitir que la empresa sea rentable, pero
siempre pensando que tiene que ser acorde con lo que pide el consumidor.

Recursos Claves: Para que funcione el modelo de negocio hacen falta una serie de recursos
fisicos e intelectuales (como patentes o derechos de autor), humanos y financieros queseguro
vas a necesitar.

Actividades claves: Se trata de todo lo necesario para llevar a cabo tu propuesta de valor, como
la produccion, la solucion de problemas, la plataforma, etc.

Socios claves: Saber cuales van a ser tus alianzas estratégicas para poder conseguir mas
recursos.

Estructuras de costos: Tienes que decidir como quieres enfocar tus costos entre dos tipos
diferentes: bajando el costo del producto y automatizando la produccion, o bien teniendo en
cuenta la creacién de valor para el consumidor.

Analisis de mercado: es una evaluacion que te permite determinar el tamafio de un mercado
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particular en tu industria e identificar factores como el valor del mercado, segmentacion de
clientes, identificar sus habitos de compra, conocer a la competencia, el entorno econémico,
las tendencias actuales, las regulaciones legales y culturales y muchos factores mas.

Algunos factores que intervienen en un analisis de mercado son:

e Tamafio del mercado: Mientras mas grande es el mercado, mayor seré la probabilidad
de éxito. Consiste en asegurar que los productos y servicios destaquen y asignarles el
precio adecuado segun su extension.

e Tasa de crecimiento del mercado: Identificar la duracion del mercado, analizar si tiene
crecimiento y el tiempo en el que se lograra percibirlo.

e Rentabilidad del mercado: Analiza si el mercado tiene una buena rentabilidad. De lo
contrario la inversién no vale la pena. Para esto se debe considerar el poder del
comprador, el poder del proveedor, las barreras de entrada, etc.

e Canales de distribucion: Necesita evaluar si los canales de distribucion son buenos y
son suficientes para dar a conocer los productos y servicios y asegurar su éxito en el
mercado.

e Costos: Consiste en saber cuanto se requiere para poder llevar los productos y servicios
al mercado. (QuestionPro, 2020)

Perfil de mercado. Esta seccion de su plan debe demostrar que usted tiene conocimientos
claros y entiende como se desarrolla el mercado en el cualpretende comercializar su producto
o servicio (Ciribeli & Miquelito, 2014).

Competencia: Esta seccion debe revelar como los productos y servicios de la empresa encajan
con el ambiente competitivo. Demuestra como el plan lidia con las barreras de entrada de la
industria. (Abproject, 2018)

Fuentes de financiacion: Uno de los requisitos méas importantes para la puesta en marcha de

un negocio ('y desde luego para continuar), es contar con las adecuadas fuentes de financiacion.
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Se trata en resumen, de disponer de los recursos necesarios para poder mantener la actividad.
Estos se pueden obtener basicamente por dos vias:

e Recursos propios: Son las aportaciones de los socios y los recursos generados por la
propia actividad. Los beneficios pueden ser distribuidos entre los socios o permanecer
en la sociedad. Son recursos que podemos considerar a largo plazo y no exigibles.

« Financiacion ajena:

- Recursos monetarios obtenidos de entidades financieras o de otras fuentes: créditos
0 préstamos, operaciones de leasing, emisién de obligaciones, bonos, etc. y que
pueden ser a largo plazo o corto.
- Derivados de la actividad habitual, tipicamente las deudas a proveedores (incluidos
financieros a corto), y que generalmente son exigibles a corto plazo.
A la hora de escoger una fuente de financiacion es conveniente tener en cuenta: su
objetivo, su duracion, su exigibilidad, su coste. (ciberconta, s.f.)
Patente Municipal (Municipio de Manta)
Para el correcto funcionamiento alineado a los reglamentos este documento se lo genera en el
Municipio de la ciudad, el mismo que debe inscribir en la Jefatura de Rentas, y es importante
recordar que cada afio hay que renovar el documento en funcién del crecimiento o no de los
activos del establecimiento. Los Sus requisitos son:
e Copia de la cédula de ciudadania del representante legal
e Copia de escritura de constitucién de la empresa
e Copia de la resolucion de compaiiias
Cuerpo de Bomberos — Permiso de Funcionamiento
Para generar este documento se debe enviar una solicitud al primer jefe de Bomberos del canton
con el fin de realizar una inspeccion al establecimiento; la misma que la empresa debera

disponer de extintores, una toma de agua en el exterior del local, mangueras, y todas las normas
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establecidas para la prevenciones de incendios, luego de este proceso el Cuerpo de Bomberos
emitira un informe donde se especifique que el establecimiento puede funcionar con normalidad
y, finalmente se entregara un certificado que indique que la inspeccion ha sido realizada y que
se ha cumplido con los pagos anuales segun la categoria de la empresa. Los requisitos que se

necesitan son:

Solicitud de inspeccion dirigida a la Jefatura del Cuerpo de Bomberos

e Informe técnico de inspeccion favorable

e Copia del certificado de uso de suelo

e Copia de cédula de ciudadania y papeleta de votacion

e Copiade RUC
Licencia Unica de Funcionamiento (Direccion Provincial de Turismo)
Este es el documento principal que todos los establecimientos de alimentacién y restauracion
deben tener a disposicién el organismo encargado de regularlo es el MINTUR mismo que regula
la lista de precios y categorizar al establecimiento tomando en cuentas sus caracteristicas
fisicas; esto por medio de un inspector de la entidad. Los requisitos para obtener el registro son:

e Copia del titulo de propiedad registrado en el juzgado del inquilinato

Permiso de uso de suelo

e Copiadel RUC

e Copia de la cédula de identidad

e Lista de precios del interesado

e Copia certificada de la escritura de constitucion de la empresa.
Servicio de Rentas Internas - RUC
Este registro se lo obtiene en el Ministerio de Finanzas, el cual permite identificar al
establecimiento para su pago del Impuesto a la Renta y el Impuesto al Valor Agregado.

Sus requisitos son:
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Copia de la carta de agua, luz, teléfono
Copia de la cédula

Ubicacion del establecimiento
Teléfono

Carta de agua potable

Cobranza del impuesto predial de acuerdo con el sitio y la construccion.
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CAPITULO 11
Modelo de negocios

Tabla 2 Lienzo Canvas

Actividades Clave
Comunicacion y monitoreo con los proveedores.
Capacitacion del personal.

Buena atencion al cliente.
Actualizacidn constante de las redes sociales.
Mantenimiento y limpieza.

Aliados Clave
Productores de café
“Café de Buesaco”.
Empresas de

catering. Recursos Clave
Prestadores de e Capital humano (Barista, meseros).
servicios de e Local (3ra entrada Uleam).
transporte rapido. ¢ Recursos tecnoldgicos (Datafono, Maquinas).
Empresas de e Materias primas (Cafeé).
internet. ¢ Redes sociales (Facebook, WhatsApp, Instagram).
e Mobiliario (Mesas, sillas).
¢ Vajilla (Platos, cuberteria).
e Seguridad (CCTV).

Propuesta de Valor

e Café importado de
Colombia.

e Otorgar seguridad al
cliente con los
adecuados protocolos
de bioseguridad.

e Espacio Coworking.

e Productos de
excelente sabor y
presentacion.

e Servicio a domicilio.

e Servicio
personalizado.

Relacién con el Cliente
e Servicio rapido y eficiente.
e Comunicacion eficiente por
medio de las redes sociales.
e Monitoreo constante de la
calidad e higiene.
e Ofertas especiales.

Canales

e Pagina web.

e Local.

e Redes sociales. (Facebook,
WhatsApp, Instagram)

Segmentos de Clientes
Estudiantes, docentes y
personal de la
Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.

Estructura de Costos
Materia prima.
Pago a personal.
Pago de servicios basicos.
Maquinaria.
Alquiler del local.
Mantenimiento del local y de la maquinaria.
Herramientas de aseo.
Publicidad.

Estructura de Ingresos

Forma de pago en efectivo o tarjeta.
Venta de café y sus diferentes tipos.
Venta de alimentos.

Venta de jugos.

Termos o envases para las bebidas.

Fuente: Propia
Elaborado por: Nathalia Chamorro Castro
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Segmentos de Clientes

El objetivo de la segmentacion de clientes en el modelo de negocios, es buscar los uno o0 mas
grupos de personas a los cuales voy a dirigir el emprendimiento y la propuesta de valor que
posee, para el presente proyecto se aplica una encuesta dirigida a los estudiantes y personal de
la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi en Manta, adquiriendo estadisticas sobre las
preferencias de los clientes objetivo.

Segun datos obtenidos de la Secretaria general, en el segundo periodo del afio 2021, hubo un
total aproximado de 18.312 estudiantes incluyendo estudiantes en prérroga de titulacion en
Manta, y segin Talento Humano de la universidad, hay 543 administrativos, 319 trabajadores
de servicios y 1195 docentes, dando un total de 2057 pertenecientes al Régimen Laboral.

Tabla 3 Demanda Histérica

Afio Tasa de crecimiento Demanda
anual

2015 565
2016 16% 657
2017 20% 789
2018 23% 968
2019 24% 1204
2020 78% 2139
2021 756% 18312

Fuente: (Saltos Zamora & Franco Mero, 2020)

Tabla 4 Demanda Actual

ARo Demanda
2021 18312

Fuente: secretaria general (ULEAM)
Elaborado por: Autora

Analisis de la oferta

Teniendo en cuenta que la cafeteria estd dirigida a la comunidad universitaria de la

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, se llevo a cabo una investigacion del sector y los
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establecimientos aledafios a la universidad. Para este proyecto se tomaron como referencia 4
cafeterias cercanas a la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi como en la cuidela
universitaria, ciudadela los eléctricos, ciudadela las acacias, entre otros. (Cafeteria Louis X1V
Manta, Café Marron, Cafeteria Alma de Cigarra, El balcon D’ Jhon — Steffy.), teniendo como
finalidad conocer lo que brindan y de este modo poder dar al cliente un producto y servicio
diferente al de los demas.

De la misma forma se investigo el crecimiento poblacional de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi desde el 2015 con apenas 565 estudiantes hasta el 2021con 18312
estudiantes

El resultado de la investigacion nos arrojo que cerca de la tercera entrada de la universidad no
existe una cafeteria coworking, pero en un sector muy cercano existe una cafeteria llamado

Louis X1V que contribuye el servicio de restauracion a la comunidad.

Propuesta de Valor

La propuesta de valor son los productos y servicios que crean valor en la empresa para un
segmento de clientes especifico, ésta permite que los clientes se interesen y vuelvan a la
empresa 0 compafiia una y mas veces. La cafeteria serd un espacio seguro de reunién para la
comunidad universitaria, donde puedan tener un momento de trabajo y/o esparcimiento
disfrutando de los alimentos y bebidas que se ofrezca.

Aspectos como brindar un café de calidad para servir en el lugar o para llevar, que el cliente
pueda ver y conocer algunos de los métodos de extraccion de café y sus instrumentos, la rapidez
en la elaboracion y entrega de las bebidas, el servicio domiciliario y las diferentes promociones

que se manejaran de forma eventual, crearan valor a la cafeteria.
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Cafeteria Urcunina

Como una nueva opcion de restauracion, teniendo como base los conceptos esenciales de
seguridad, bioseguridad, ubicacién y calidad alimentaria, se crea la cafeteria Urcunina, un lugar
donde tiene como cliente primordial a la comunidad universitaria, permitiendo que experimente
satisfaccion y tranquilidad de forma Unica y atipica.

La cafeteria Urcunina ofrecera un espacio coworking, un lugar seguro para compartir y trabajar
a gusto solo/a o en compafiia de otras personas, abriendo la puerta a un ambiente de
concentracion y creatividad para desarrollar proyectos o ideas y a la vez acceder a un area café
de calidad. La calidad que se ofrecerd no se encontrara inicamente en cada alimento y bebida,
también en lo inmaterial, refiriéndonos a el servicio al cliente, mostrando la atencion adecuada
Yy necesaria.

La seguridad es algo primordial que estaré presente por medio de mecanismos de control como
monitoreo a través de las cAmaras de seguridad adaptadas en el local y teniendo en cuenta la
bioseguridad, realizando la respectiva desinfeccion del establecimiento, llevando a cabo una
correcta manipulacion de alimentos y respetando el aforo maximo permitido dispuesto por el
COE Nacional.

Localizacion.

Basados en los estudios realizados, se determind que:

Macro: Sera en el pais Ecuador, la region costa y finalmente se escogié la provincia de Manabi
como lugar ideal.

Micro: Localizacion de la Cafeteria Urcunina estard en el cantdbn Manta, Ciudadela
Universitaria.

Lo positivo de la ubicacion de la cafeteria es que se encontrara frente a la tercera entrada de la

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, teniendo a la misma como segmento de cliente.
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llustracion 1: Localizacion del proyecto

Comun LEAM Hostal el Naufra
Universidad
Laica Eloy @

Alfaro De c.0

e
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I5gico €Y Hoteleria - ULEAN % @Facultad de Educacién 0@ ;

Fuente: Google Maps
Elaborado por: Nathalia Chamorro

Descripcion del establecimiento

La parte interna de la cafeteria es un poco rustico moderno, teniendo presente la madera en
puertas, paredes, escaleras y decoraciones, asi mismo acompafiado de vegetacion, los cuales
brindan una sensacion de tranquilidad y comodidad, asegurando que nuestros clientes estén en

un ambiente agradable y acogedor, incentivando la creatividad y proliferando la concentracion.

Distribucion de planta

El restaurante contara con una infraestructura de 2 niveles y estara distribuido de las
siguientes maneras:

En la planta baja se ubica el mostrador, el cual es el &rea donde se realizaran los alimentos y
bebidas que el cliente solicite, también se realizaran en el mismo lugar los pagos de cada uno
de los productos. Se encontraran las mesas y sillas adecuadas donde nuestros clientes se serviran
los alimentos y un espacio para el personal del lugar, en donde puedan guardar sus pertenencias
y trabajar con comodidad; este lugar contara con dos bafios, uno para hombres y otro para

mujeres.
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Para el segundo piso encontramos el espacio coworking, lugar amplio amoblado en el cual las
personas podran trabajar comodamente.

llustracion 2: Disefio Interno (referencia).

AREAS Y DIVISIONES

Tabla 5 Distribucion de areas

Bafo de mujeres Agua
Bafio de hombre Energia eléctrica
Area de comedor Internet

Area de coworking Teléfono
Mostrador — Caja

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora
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Tabla 6 Areas

Areas de la cafeteria

Barfios

Es un area indispensable para el establecimiento, los bafios en estaran
separados, uno para damas y uno para caballeros, cada uno tendré 1 inodoro y
1 lavamanos, con todos sus implementos basicos necesarios.

Salon o comedor

Es el area principal donde nuestros clientes podran degustar de nuestra
deliciosa comida y bebidas. Tiene un estilo rustico con elementos de madera,
toques modernos acompafiado de decoracion natural, que brindaran a nuestros
clientes experimentar momentos de paz y tranquilidad.

Area coworking

Esta area se ubicara en el segundo piso del establecimiento, disefiado para que
los clientes tengan un lugar comodo en el cual trabajar, permitiendo que las
ideas fluyan en un ambiente pacifico.

Mostrador — Caja

El mostrador es el area donde se realizara el café hecho por nuestros baristas,
incluyendo otras bebidas y alimentos disponibles. En el mismo punto se
encontrard la caja, lugar para ejercer el pago por el consumo de los productos.

Fuente: Propia

Elaborado por: Autora

llustracion 4: Alimentos de referencia

Fuente: Chef
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llustracién 5: Bebidas de referencia

Fuente: Chef — Bebidas

llustracion 6: Café de referencia

Fuente: Chef - Bebidas
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llustracion 7: Café de Buesaco (proveedor)

Tre afai_qignal | Gourmet

R

Fuente: Café de Buesaco
Canales

Establecer el como la empresa se comunicara y lograra alcanzar al segmento de mercado, y de
esta forma poder entregar a la comunidad universitaria la propuesta de valor es el objetivo de
los canales de comunicacion. Los canales a usar para darnos a conocer el negocio seran:

e EIl punto de venta fisica, donde el cliente podra ser atendido de forma directa por el
personal de la cafeteria, a la vez dando la posibilidad de brindar un espacio acogedor para
disfrutar los alimentos y bebidas.

e Nuestras redes sociales, este canal esta planeado para que se realicen pedidos de forma
virtual, tener contacto con los posibles clientes otorgando informacion, y dando a conocer
los productos y promociones. Las redes sociales principales que se tiene planificadas son
Instagram, Facebook y WhatsApp.

e Servicio de delivery o servicio de reparto a domicilio, este canal es muy conveniente para

todas aquellas personas que no tienen la oportunidad de acercarse al establecimiento a
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solicitar un pedido, ya sea dentro de la universidad o en cualquier lugar de la ciudad se
tratara en lo mas posible que la entrega sea rapida, informando con anticipacion al cliente

el tiempo estimado para realizar la entrega.

Relacion con el Cliente

En esta fase del modelo de negocios, se busca que toda interaccion que el establecimiento tenga
con el cliente debe llenar sus expectativas, esto se puede realizar teniendo en cuenta cada uno
de los momentos de verdad, llevandolos a cabo de forma cuidadosa para que el cliente tenga
una experiencia de la calidad acerca del servicio al cliente que maneja el establecimiento.

Se busca lograr tener una conexidn y relacion cercana con el cliente, brindar un ambiente de
familiaridad y cordialidad, donde el cliente pueda hablar comodamente con los trabajadores, y
puedan disfrutar del tiempo libre que posean. Seguramente hemos ingresado a diferentes
establecimientos en los cuales nos atendieron de forma cordial y realizamos una 0 mas compras,
pero al final no recordamos a muchos de ellos, que hicieron parte del proceso de adquisicion
del o los productos, por eso el hecho que se forme una relacion cercana y personalizada con el
cliente, sin llegar a asediar la privacidad de la persona, y ademas se dé un servicio agil y preciso,
permitird que permanezcamos en la memoria del consumidor y se sientan bien atendidos,

especiales y satisfechos.

Recursos Clave

Dentro de los recursos clave para la cafeteria Universitaria, tenemos:

e Recursos fisicos: Las materias primas que son la base para preparar todos los alimentos y
bebidas que solicite el cliente; el local ubicado en la tercera entrada de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, éste es muy importante ya que se podra entrar en contacto directo

con los clientes, ademas sera un lugar bien ambientado, usando el mobiliario adecuado,
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dando una sensacion de tranquilidad y comodidad. Tendremos a disposicion el recurso de
transporte o entregas a domicilio, teniendo en cuenta que con este servicio el pago sera en
efectivo.

Recursos humanos: El proceso de contratacion del personal se realizard de forma estricta,
un punto necesarios pero no indispensable sera la experiencia que posean dependiendo al
puesto que se requiera, pero si se calificara los valores, ética, conocimiento y calidad de
servicio al cliente que tengan y demuestren; en un principio no se podria contar con un gran
numero de trabajadores, pero considerando el como avance el negocio tiempo después de
la inauguracion de la cafeteria, se considerara aumentar el niamero.

Recursos tecnologicos: Nuestras redes sociales, paginas web por medio de las cuales el
posible cliente puede determinar que alimentos y bebidas desea y la cantidad.

Maquinaria necesaria para la preparacion del café como el molino de café, la maquina de
café; un refrigerador para aquellos alimentos que lo requieran; para calcular y registrar
transacciones caja registradora; y por la seguridad del personal, los clientes y el negocio,
se contara con vigilancia por medio del Circuito Cerrado de Television.

Recursos intelectuales:

llustracién 8: Logo de la Cafeteria Urcunina

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora
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Nombre y significado: Se determind cafeteria Urcunina como el nombre de la empresa
de restauracion, ya que esta inspirado su disefio con caracteristicas de la provincia y
cantén de procedencia de la autora. Teniendo en cuenta que la provincia de Narifio en
Colombia es reconocida por su calidad en cafeé, el logo contiene las 6 etapas del proceso
de produccion del café (plantacion, cosecha, despulpado, tostado, comercializacion y
preparacion) justo encima del volcan galeras, el cual tenia como nombre dado por la
cultura quechua, “URCUNINA” que significa montafia de fuego o montafia que bota
fuego. A la vez se usa el simbolo del Sol de los Pastos, estrella de ocho puntas, que
representan los principios vitales: La familia, la salud, el placer, los amigos, la
comunidad, los hijos, el saber y la riqueza.

Slogan: Esta sera la frase que representara a la cafeteria, con la intension de captar la
atencion de los potenciales clientes:

“El aroma de la felicidad”

Aliados Clave

Los socios clave son personas, empresas u organizaciones con las que realizamos alianzas

estratégicas para colaborarnos mutuamente en temas como costos, recurso y experiencias para

fomentar el crecimiento del negocio. Esta etapa permite encontrar a aquellas personas que

tengan relacion con las actividades que realiza mi negocio.

Teniendo en cuenta lo anterior, para la cafeteria universitaria se toman los socios clave que se

muestran a continuacion:

e Clientes potenciales: La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi seran el punto clave
para dar a conocer el negocio y conseguir llegar al publico objetivo. Por ende es importante
mantener una buena relacién con la institucion, teniendo en cuenta que el emprendimiento

va dirigido a la comunidad que ésta contiene, y aprovechar las conexiones existentes para
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estar en una constante comunicacion.

Proveedores: el hecho de generar asociaciones con proveedores genera beneficios para el
negocio, ya que al tener contacto directo con ellos se puede coordinar de mejor forma y
garantizar que todas las gestiones de los recursos que se soliciten, se realicen de forma
correcta y oportuna.

Café de Buesaco: Esta marca de café sera de mucha importancia, nos facilitara la materia
prima para la elaboracion de las variedades de café y para venta de la misma.

Netlife: proveera de internet fibra dptica con 70 Mbps tanto para el personal como para los
clientes.

Agua Sani: Sera el proveedor del elemento mas importante para la vida a menor precio.
Delivery: Servicio de reparto a domicilio en bicicleta para facilitar y asegurar al cliente la
entrega del producto sin necesidad de moverse del lugar en que se encuentra.

Materia prima: No tendremos un proveedor exacto de materia prima para la realizacion

de los diferentes alimentos. Se procurara que cada alimento sea fresco.

Actividades Clave

Las actividades claves son las acciones prioritarias que se llevaran a cabo para el correcto

desarrollo de tu emprendimiento y el éxito del negocio. (Zambrano, s.f.)

Para la cafeteria universitaria las actividades clave son: ubicar el negocio en un buen lugar,

hallar y trabajar con proveedores trabajadores, honestos y cumplidos; adquirir todos los

articulos y materiales necesarios para el restaurante; contratar personal y capacitarlo de forma

constante; gestion del cliente, ya que la competitividad entre empresas que ofrecen el mismo

producto y servicio o similares va creciendo cada vez mas, aspectos importantes como la calidad

del producto y servicio, el precio y variables afiadidas, logran fidelizar al cliente, para que siga

adquiriendo nuestros productos; daremos la oportunidad y confianza al cliente de dar quejas o
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sugerencias sobre su experiencia en el negocio y de esta forma mejorar y cumplir sus
expectativas.

Los alimentos y bebidas se prepararén dentro de las instalaciones de la cafeteria Urcunina.
Manejo de las redes sociales, actualizando y realizando publicidad medio de las redes como
WhatsApp, Facebook e Instagram llegando por medio virtual a nuevos posibles clientes;
garantizar un café de buena calidad; manejar un muy buen sistema de pedidos y facturacion
para mantener un control claro de todo lo que se realiza; tener variedad en los productos a
ofrecer, brindando al cliente una excelente atencion; otra actividad clave es el mantenimiento y
limpieza del lugar, no hay nada mejor que tener limpio el lugar de trabajo y asi mismo mantener

la higiene por nuestros clientes.

CAPITULO 111
Disefio metodoldgico

El disefio metodoldgico se usa para organizar los procesos que se desarrollardn en una
investigacion, llevando a cabo pruebas y técnicas de recoleccion de informacién para lograr los

objetivos.
Investigacion Mixta

La investigacion mixta, también llamada investigacion multiple o integrativa es un tipo de
investigacion donde se utiliza una metodologia que busca integrar los métodos cualitativos y
cuantitativos en el mismo estudio. Ambos métodos tienen limites y ventajas, que al unirse
ofrecen una mas amplia posibilidad y profundidad en los resultados obtenidos, tanto en la
corroboracion de datos como en su comprension, al mismo tiempo que se complementan y
suplen cada uno las debilidades del otro. (Ayala, 2021)

Podemos decir que el proyecto es una investigacion mixta teniendo en cuenta que se llevaron a

cabo instrumentos de evaluacion como: encuetas digitales dirigido a estudiantes y docentes de
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la ULEAM en Manta, esta se realizd por medio de la aplicacion web Google Forms, la cual
posteriormente, y previo a su divulgacion, fue validada por docentes cuyos perfiles
profesionales estan relacionados con el presente proyecto de emprendimiento; y otro
instrumento fue la entrevista dirigida a establecimientos afines a el proyecto que se encuentran
cerca del cliente objetivo (Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi), con el propdsito de

analizar los precios y la forma de ofrecer el servicio de la competencia.

Investigacion de Campo

Es un tipo de investigacion en la cual se adquieren o miden datos sobre un suceso en particular,
en el lugar donde suceden. Es decir que, el investigador se traslada hasta el sitio donde ocurre
el fendbmeno que desea estudiar, con el proposito de recolectar informacion util para su
investigacion (Cajal, 2020). Para el proyecto se usaron diferentes herramientas como
documentos o representaciones estadisticas apoyadas con técnicas de observacion y encuestas
los cuales han permitido la compilacion y analisis de los datos usados en la presente
investigacion.

Investigacion Documental.

Es un método de estudio e interpretacion basado en la revision de libros, articulos, videos y
documentales. También se puede definir como un proceso de recoleccion, organizacion y
analisis de una serie de datos que tratan sobre un tema en particular (Gonzalez, 2020). Esta
investigacion es también llamada bibliografica, se incluyé en el proyecto informacién de
libros, revistas, informes, sitios web, entre otros, de mucha importancia para poder

conceptualizar y comprender cierta cantidad de concetos dentro del plan de negocios.

Estudio de la oferta y demanda

Oferta

Entrevistas

39



Se dispuso a realizar la entrevista a 4 establecimientos de alimentos y bebidas con similares
caracteristicas de las cafeterias, que se encuentran cerca de la Universidad Laica Eloy Alfaro
de Manabi, de los cuales solo 2 respondieron a las preguntas previamente elaboradas; las
cafeterias que brindaron informacidn son las siguientes:

Tabla 7 Demanda

Nombre Direccién Menu Platos a la carta
Alma Cigarra. Hospital Center Cafeteria No

El balcon D’ Jhon — Primera entrada de la | Cafeteria — No

Steffy. Universidad almuerzos

Fuente: Propia

Elaborado por: Autora

Se entrevistd a Steffany Mendoza, la cual administra la cafeteria y restaurante EI Balcon
D’Jhon — Steffy junto a su pareja, el lugar se encuentra ubicado en la primera entrada de la
universidad. Dio a conocer que lleva laborando con su negocio 3 meses, ofreciendo servicios
de cafeteria y almuerzos, comento que no realizaron un estudio de mercado para llevar a cabo
el negocio, y considera que el mismo tiene una rentabilidad media ya que se encuentra rodeada
de varios establecimientos que ofrecen servicios de restauracion, aun asi tiene ingresos
semanales de aproximadamente $300 dolares; como duefios, también se encargan de la
realizacion de los alimentos y el servicio a la mesa. La segunda cafeteria que se visitd fue
Alma Cigarra, ubicada en el Hospital Center, se entrevisto al duefio, Fabian Mendoza, el joven
comentod que su negocio lleva en funcionamiento alrededor de 6 meses y solamente brinda
servicios de cafeteria, dio a conocer que su negocio si es rentable ya que tiene como clientes
principales a todas las personas que trabajan y visitan el Hospital Center, teniendo en cuenta
que este lugar cuenta con dos bloques y ademas brinda servicio de catering cuando se llevan
a cabo reuniones o conferencias en el hospital, explicd que sus ingresos netos suelen llegar a
los $189 ddlares diarios. En un inicio contaba con 8 trabajadores, y actualmente son 6 de los

cuales 2 personas son los directores del lugar.
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Demanda

Marco muestral

Datos brindados por secretaria general y talento humano afio 2021.
Estudiantes = 18.312 en la matriz ~ Profesores =1.195 en la matriz

Personal administrativo y de servicio = 862

Encuestas

Con el objetivo de identificar analizar las principales necesidades, gustos y preferencias de los
posibles y futuros consumidores, se realiz6 una encuesta dirigida a la comunidad universitaria;
las cifras para el calculo de la muestra corresponden a datos facilitados por los departamentos de
secretaria general y talento humano.

La manera mas exacta para calcular la muestra y saber la cantidad de encuestas a realizar, es
mediante la aplicacién de la férmula de poblacién finita (tabla 8). Lo cual dio como resultado
un total de 232 personas a encuestar por medio de una base de datos solicitada a secretaria
general, para después realizar las correspondientes tabulaciones y analisis de cada pregunta.

[lustracion 9 Encuesta segun su dedicacion

Cuenta de A qué se dedica?

Ecuestas segun su dedicacion

140 132

120
100
80

60 45 u Total
40 . - -
PR 4 =
O I — -
Administrativo Docente Egresado/a Estudiante de Estudiante de Graduado/a
posgrado pregrado

A qué se dedica? ~

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora
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De las 232 encuestas realizadas de manera anonima, 5 personas respondieron ser
administrativos, 45 docentes, 4 egresados/as, 22 estudiantes de posgrado, 132 estudiantes de
pregrado y 24 personas graduadas, cumpliendo asi con el resultado dado por medio de la

realizacion de la formula de la poblacion finita.

llustracion 10 Asistiria a la cafeteria coworking?

Cuenta de Si existiera una cafeteria co-working en la tercera entrada de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi en Manta, estarfa dispuesto/a usted a usar un servicio donde,...

Encuesta asistiria a la cafeteria Co-working?

140 128
120
100

80

60 = Total
40 36
24
“ 3 ° I 3 5 . ‘ I
No Si No Si No Si No Si No Si Si
Administrativo Docente Egresadola Estudiante de posgrade = Estudiante de pregrado Graduado/a
A qué se.. ~ Siexistiera una cafeteria co-working en la tercera entrada de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi en Manta, estarfa dispuesto/a usted a usar un... > -

Fuente: Propia

Elaborado por: Autora

Se le pregunt6 a cada persona si estaban interesados o que si existiera esta cafeteria asistirian
para consumir el producto y servicio que ofrece el establecimiento, de los cuales los mas
interesados fueron los estudiantes de pregrado, aquellos estudiantes que estan cursando una
carrera universitaria, con 128 respuestas positivas. Seguidos de los docentes, con 36 respuestas
positivas, después los graduados, todas las personas que realizaron la encuesta dando a
conocer que son graduados afirmaron que asistirian a la cafeteria, y por altimo los
administrativos y egresados con la misma cantidad de respuestas positivas. Con esto nos

damos cuenta que las personas con mayor interés son los estudiantes que dia a dia acuden a la
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universidad para realizar su formacién universitaria de pregrado.

llustracion 11 Encuesta frecuencia de asistencia a la cafeteria coworking?

Cuenta de Con qué frecuancia acuira a s 2 Cuentn de Aqué

Encuesta asistiria a la cafeteria Co-working?
90

8282

80
70
80
50
P
3030
0 2727
20
"1
8 9 98

10 8 8 77 8 8 8 8 77 56

= ni | N[ T I nmn.

11 11 11 11 11 11 11 11

) o mm et LD L A (T | | Ll (]

lo2vecss lvezal 3vecesa  No  lo2veces 3vecesa lodoslos lol2veces lwvezal  No  Todoslos 1o2veces 3vecesa  No  Todoslos lolveces lvezal 3wvecesa  No  Todoslos 1o2veces lvezal 3vecesa Todoslos
ala mes  lasemana. acudiria ala  lasemana. dias ala mes acudiria dias ala  lascmana. acudiria dias ala mes  lasemana.  acudiria dias ala mes  lasemana. dias
semana scmana semana semana semana semana
Administrativo Docente Epresadod Esmudiante de posgrado Estudiante de preerade Graduada/a
Aqué sededica? - Con queé fresuenda acudinia a I cafeteriz? - .

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora

lustracion 12 Valor destinado a la cafeteria

Cuenta de Cudl es el valor que usted en la
Valor

140
120 116
100

80

= Total
60
40
27
18 21
20 17 15
o — — | — —
$10- $20 $30 - $40 $10- $20 $30- $40 $10- $20 $10- $20 $30- $40 $10- $20 $30- $40 $40 - $50 $10- $20 $30 - $40
Administrativo Docente Egresadola Estudiante de posgrado Estudiante de pregrado Graduadel/a
A qué se dedica? ~ Cudl es el valor que usted destinaria semanalmente en la cafeterfa? ~ ~ s

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora

Dos datos importantes que surgieron a raiz de aplicar la encuesta a la comunidad universitaria,
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es la frecuencia con la que acudirian a la cafeteria y el valor que destinarian de manera semanal

para ir a la cafeteria. Los resultados fueron los siguientes:

De los 132 estudiantes de pregrado que afirmaron estar interesados en asistir a la
cafeteria,11 dieron a conocer que irian todos los dias, 82 una o dos veces a la semana,
30 irian 3 veces a la semana y 8 una vez al mes, la mayoria estando dispuestos a gastar
alrededor de los $10 y $20 ddlares semanales.

Le siguen los docentes, los cuales la mayoria afirmo querer asistir todos los dias con
un valor presupuestado, para algunos, entre los $10 - $20 ddlares y para méas de la
mitad de los encuestados entre los $30 - $40 ddlares semanales.

Los estudiantes de posgrado y graduados prefieren asistir una, dos y/o tres veces a la
semana invirtiendo entre $10 y $20 ddlares en productos y servicios de la cafeteria.
Se pueden observar datos parecidos entre los egresados y administrativos al momento
de decidir con qué frecuencia acudir al lugar, teniendo en cuenta que fueron pocas
personas y escogieron una caracteristica diferente cada uno, pero concuerdan en que

destinarian entre los $10 y $20 dolares semanales.

De acuerdo a los datos anteriores, se puede clarificar que si hay aceptacion del proyecto, sobre

todo por parte de los estudiantes de pregrado, y por parte de los docentes, teniendo en cuenta

que el valor que ellos invertirian esta entre los $30 y $40 ddlares, mientras que los estudiantes

entre $10 y $20 dolares.

Muestreo probabilistico estratificado.

Poblacién Finita

n=

75 p-q-N

*(N-1)+Z%-p-q
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Tamaio de la Muestra

Tabla 8 Tamano de la muestra

Calculo de la muestra

La poblacién con la cual se realizo la encuesta esta representada en 20.369
personas (datos facilitados por la Secretaria General de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi), que simbolizan el nimero de estudiantes en Manta.

Para el calculo de la muestra se utilizé la siguiente formula de poblacion finita
que considera una distribucion normal con un nivel de confianza de 90% para
obtener una muestra a partir de la poblacion.

Formula para calcular la muestra finita

ZFpegeN
n=
!N -1)+2%pq
N= Poblacién g= Probabilidades en contra
n= Muestra z= Nivel de confianza
p= Probabilidades a favor e= Error de muestra

La poblacién sobre la cual se desea aplicar el muestreo es de 20.369 personas
(N), los porcentajes de ocurrencia se tomaran de 50% (p y g) cada uno, teniendo
presente que se desea evaluar con un nivel de confianza del 90%, para el cual el
valor estadistico de Z asignado es de 1.645%. Se acepta un 5,37% como
porcentaje de error (e) y una proporcion verdadera del 0.5 (p), para obtener lo
siguiente:

1 1,645%2*0,5%0,5*20.369
0053772+ (20.369 -1) +1,645°2* 0,5 * 0,5

= 13.779.76
59.41

11=231%

Con el dato encontrado mediante la aplicacion de la formula, se determina que
el nimero de encuestas requeridas es de 232

Fuente: Propia
Elaborado por: Autora



CAPITULO IV

Estudio financiero

En este capitulo se realiza, analiza y presenta el estudio financiero, en el que se contempla el
monto de la inversion que se requerira para la implementacion del proyecto de emprendimiento,
asi como su estructura de financiamiento, se presentan las proyecciones de los ingresos, gastos,
costos y andlisis de los indicadores financieros con los cuales se determina si el proyecto es o
no factible econdmicamente. Se tomara como referencia la Tasa Minima Aceptable de Retorno,
calculada para obtener la Tasa Interna Retorno y el Valor Actual Neto, haciendo uso de los

flujos en cada periodo.

Flujo de ingresos
Son aquellas fuentes de ingreso producidas por la prestacion de servicios por parte del

establecimiento, por ello, el primer aspecto a tener en cuenta es la determinacion del precio

promedio a ofrecer a los clientes, teniendo en cuenta el ofertado por la competencia.

Precio 6ptimo

La fijacion de precios tiene como fin incrementar las utilidades del proyecto mediante la
maximizacion de las ventas y el aumento en la participacion en el mercado con el transcurso
del tiempo.

Capacidad instalada

Por otra parte, en cuanto a la capacidad real que corresponde a la estimacion promedio de la
capacidad instalada que se esta utilizando para el funcionamiento del establecimiento, se debe
tener en cuenta primordialmente la tasa de ocupacion como unidad de medida para establecer

la produccion y el nivel de ventas.
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Fuentes de ingreso

La proyeccion de los ingresos del &rea de restauracion tiene una estrecha relacion con las

ventas diarias que se realicen, teniendo en cuanta que en base a anteriores investigaciones del

sector, se establecen ventas diarias de aproximadamente entre 70 y 80 productos diarios por

medio de los posibles clientes.

Tabla 9 Precio y costo de la cafeteria

Costo de materia prima

Detalle P. Veta Unitario | Costo unitario | % Costo
Tinto $0,95 $0,25 26%
Espresso $1,20 $0,28 23%
Americano $1,20 $0,41 34%
Macchiato $1,35 $0,39 29%
Cappuccino $1,40 $0,35 25%
Espresso con panna $1,70 $0,70 41%
Moccacino $1,70 $0,47 28%
Latte $1,60 $0,70 44%
Affogato $2,10 $0,80 38%
Corretto $2,10 $1,00 48%
Jugo natural $1,00 $0,20 20%
Limonada natural $1,00 $0,13 13%
Chocolate $1,50 $0,40 27%
Aromatica $0,75 $0,15 20%
Malteada $ 2,40 $0,90 38%
Pastel de pollo $ 1,50 $0,40 27%
Dedo de queso $1,00 $0,22 22%
Pastel hawaiano $1,20 $0,40 33%
Muffin $0,75 $0,10 13%
Bolon $ 3,50 $1,50 43%
Corviche $0,85 $0,40 47%
Pan de yuca $0,85 $0,30 35%
Empanada de carne $0,95 $0,35 37%
Empanada de queso $0,85 $0,30 35%
Wafles $ 3,50 $1,00 29%
Torta de chocolate $1,00 $0,30 30%
Torta de Queso $1,00 $0,30 30%
Desayuno $2,00 $0,58 29%
Churros Nutella y manjar x8 $4,00 $1,50 38%
Churros Junior surtidos x16 $ 6,00 $ 2,00 33%

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: Autora
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Tabla 10 Ingreso por alquiler

Servicio de alquiler
Detalle Valor
Computadoras c/u 2,00
Alquiler 100,00

Fuente: Informe técnico del proyecto
Elaborado por: Autora

Estructura de costos

Mediante este andlisis se busca determinar la viabilidad del modelo de negocio propuesto, este
punto no se limita Gnicamente a establecer los costos y gastos en lo que se debe incurrir para
el funcionamiento de la empresa,sino que es necesario llevar a cabo un anélisis financiero mas
detallado. Es importante planificar a futuro los estados financieros para determinar si existen
riesgos de perder los recursos financieros y determinar si es viable o no el llevar a cabo esta

propuesta.

Costo de inversion.

Recordando que los costos de inversion son aquellos que hacen referencia a los costos
necesarios para la creacion de la cafeteria. El valor mas representativo es la construccion del
inmueble, seguido del valor del equipamiento y terreno donde se establecera. La inversion
inicial serd de USD $24.374,62, y el financiamiento sera con el 37% de capital y el 63% de

crédito del Banco Internacional.
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Tabla 11 Plan de inversion y origen de fondos

Rubros para la inversion del proyecto Financiamiento
Activos fijos Valor Propio Crédito
Alquiler del edificio 7.200,00 7.200,00
Remodelar 1.000,00 1.000,00
Equipos y herramientas 1.692,00 1.692,00
Equipos de oficina 2.069,85 2.069,85
Equipos de computo 875,00 875,00
Muebles y enseres 1.840,00 1.840,00
Menaje 651,90 651,90
Valor total de activos fijos 15.328,75 |- 15.328,75
Capital de trabajo
Insumos limpieza 43,50 43,50
Mano de obra directa 3.514,33 |3.514,33
Materia prima 2.401,50 |2.401,50
Personal administrativo 1.757,16 [1.757,16
Otros costos y gastos administrativos 176,00 176,00
Valor total de capital de trabajo 7.892,49 [7.89249 |-
Activos diferidos

Costos de permisos de funcionamiento 839,95 (839,95
Constitucion de la empresa 313,43|313,43
Valor total de activos diferidos 1.153,38 [1.153,38 |-
Total de la inversion 24.374,62 19.045,87 |15.328,75

Fuente: Informe técnico del proyecto
Elaborado por: Autora

Préstamo bancario

Para cubrir los activos fijos se plantea un crédito a el Banco Internacional, donde la tasade
interés fijada por el Banco Internacional para pequefias y medianas empresas es del 11.26%

anual, a un plazo de 60 meses (5 afios).

Costos salariales.

Los costos salariales son aquellos que abarcan el salario, décimo tercero, décimo cuarto y

aporte del IESS y fondo de reservas a partir del segundo afio de labor.
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Tabla 12 Costos salariales

Costos salariales
Cargo Valor mensual | Valor anual
Barista 425,00 6.433,65
Mesero 425,00 6.433,65
Administrador 425,00 6.433,65

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora

Costos de servicios bésicos.
En términos de costos fijos se consideran cuentas de servicios basicos como la luz, agua,
teléfono e internet, que han sido calculados a través de referencias de lo que pagan otros

establecimientos con similares caracteristicas.

Tabla 13 Costos de servicios basicos

Servicios basicos
Detalle Valor mensual Valor anual
Internet 38,00 456,00
Gas 3,50 93,50
Total 41,50 549,50

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora

Gastos

Depreciacion
Los gastos de depreciacion estan en funcion a su vida util la cual es se establecio de acuerdo

con el SRI (Servicios de Rentas Internas).
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Tabla 14 Gastos de depreciacion

Depreciacion
Activos fijos Vida atil (afios) | Valor de depreciacion
Equipos y herramientas 10 186,29
Equipos de oficina 10 140,00
Equipos de computo 5 165,60
Muebles y enseres 10 152,28
Menaje 5 104,30

Fuente: Informe técnico del proyecto
Elaborado por: Autora

Gastos financieros

Los gastos financieros son los que se producen como costes por la financiacion ajena o por el

cobro de servicios de entidades financieras en el siguiente cuadro podemos observar el interés

y la amortizacion anual del préstamo.

Tabla 15 Préstamo Banco Internacional

Préstamo Banco Internacional

Capital inicial $ 15.328,75 Pagos totales

Forma de pago Anual Principal $15.328,75
Plazo en afios 5] Interés $5.544,58
Pago $4.174,67 | Total $20.873,33
% Interés anual nominal 11,26%

Periodo| Fecha | Pago total Intereses | Amortizacion | Saldo pendiente
0 1/12/2023 | 4174,67 15328,75
1 1/12/2024 | 4174,67 1726,02 2448,65 12880,10
2 1/12/2025 | 4174,67 1450,30 2724,37 10155,74
3 1/12/2026 | 4174,67 1143,54 3031,13 7124,61
4 1/12/2027 | 4174,67 802,23 3372,43 3752,17
5 1/12/2028 | 4174,67 422,49 3752,17 0,00

Fuente: Informe técnico del proyecto
Elaborado por: Autora
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Capital de trabajo

La inversion conocida como capital de trabajo es necesaria considerarla dentro del proyecto
debido a que se refiere a la totalidad de recursos y dinero necesario que facilitara la operacion
del negocio los 3 primeros meses. Estos recursos son considerados parte del patrimonio del
inversionista y por ellotienden a ser recuperables.

Tabla 16 Capital de trabajo

Capital de trabajo
3 primeros meses
| Mes 1| Mes 2 | Mes 3 | Total de Capital de trabajo
Materia prima
Alimentos en general ~ [884,27] 954,39| 562,84 2401,50
Insumos de restauracion
Insumos | 1450| 1450| 1450 43,50
Remuneracion de personal
Mano de obra directa 944,78 | 944,78 1624,78 3.514,33
Personal administrativo  |472,39| 472,39| 812,39 1.757,16
Otros costos y gastos administrativos
Internet 38,00 38,00| 38,00 114,00
Gas 55,00 3,50 3,50 62,00
TOTAL CAPITAL DE OPERACION: 7892,49

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora

Proyeccion de los estados financieros

La proyeccion de los estados financieros nos muestra el resultado de proyectos que se quieren
realizar. Dichos estados dan efecto a hipotesis sobre el pasado o el presente, con el fin de
mostrar la situacion financiera y los resultados como si se hubieran realizado o sucedido tales
hipdtesis, entre estos el balance general, estado de resultado y flujo de caja.

Para la estimacion de los ingresos por la cafeteria se estimo un 5% de crecimiento anual.
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Tabla 17 Balance Proyectado

Balance General

Afo 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afno 4 Afo 5
Activos
Activos corrientes
Disponible
Caja y Bancos 17.245,87 | 21.642,75 | 26.156,43 | 31.605,13 | 38.028,65 | 45.313,00
Total activos corrientes 17.245,87 | 21.642,75 | 26.156,43 | 31.605,13 | 38.028,65 | 45.313,00
Activos fijos
Depreciable
Equipos y herramientas 1.692,00| 1.692,00| 1.692,00| 1.692,00| 1.692,00| 1.692,00
Equipos de oficina 2.069,85| 2.069,85| 2.069,85| 2.069,85| 2.069,85| 2.069,85
Equipos de computo 875,00 875,00 875,00 875,00 875,00 875,00
Muebles y enseres 1.840,00| 1.840,00| 1.840,00| 1.840,00| 1.840,00| 1.840,00
Menaje y lenceria 651,90 651,90 651,90 651,90 651,90 651,90
(-) Depreciaciones Acumuladas -748,47| -1.496,94| -2.245,41| -2.993,88| -3.742,35
No depreciable
Total activos fijos 7.128,75| 6.380,28| 5.631,81| 4.883,34| 4.134,87| 3.386,40
Total de activos 24.374,62 | 28.023,03 | 31.788,24|36.488,47|42.163,52| 48.699,40
Pasivos
Pasivos corto plazo
Cuentas por pagar
Total de pasivo corto plazo
Pasivos a largo plazo
Crédito a largo plazo 15.328,75|12.880,10 | 10.155,74| 7.124,61 | 3.752,17 0,00
Total pasivo largo plazo 15.328,75(12.880,10 | 10.155,74| 7.124,61 | 3.752,17 0,00
Total de pasivos 15.328,75|12.880,10 | 10.155,74| 7.124,61 | 3.752,17 0,00
Patrimonio
Capital Social 9.045,87 | 9.045,87 | 9.045,87 | 9.045,87 | 9.045,87 9.045,87
Utilidad del ejercicio 14.216,34 | 15.266,99|16.514,60|17.836,83| 19.083,82
Total del patrimonio 9.045,87 |23.262,21| 24.312,86|25.560,47 | 26.882,70| 28.129,69
Total pasivo + patrimonio 24.374,62 | 36.142,31 | 34.468,59|32.685,07 | 30.634,87 | 28.129,69

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora
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Tabla 18 Estado de resultados proyectados

Estado de resultados proyectado

Detalle Afo 0| Afol | Afo2 Afo3 | Afo4 | Afob5
Ingresos 43698,40 | 45883,32 | 48177,49 | 50586,36 | 52872,58
Ingresos por ventas 43698,40 | 45883,32 | 48177,49 | 50586,36 | 52872,58
Costo de produccion 11766,62 | 12354,95|12972,70 | 13621,33 | 14302,40
Margen bruto 31931,78|33528,37 | 35204,79 | 36965,03 | 38570,18
Gastos operativos
Sueldos y salarios 19300,95 | 20575,44 | 20575,44 | 20575,44 | 20575,44
Depreciacion 748,47 | T748,47| 748,47| 748,47 748,47
Amortizacion 230,68| 230,68 230,68 230,68 230,68
Gastos bésicos 723,50 705,60 740,88| 777,92 816,82
Total gastos operativos 21003,60 | 22260,19 | 22295,47 | 22332,51 | 22371,41
Utilidad operacional 10928,18|11268,18 | 12909,32 | 14632,52 | 16198,77
Gastos financieros
Intereses sobre préstamo 1726,02| 1450,30| 1143,54| 802,23 422,49
Utilidad antes de participe e impto. 9202,17| 9817,88|11765,78|13830,29 |15776,28
15% participacion de empleados 1380,32| 1472,68| 1764,87| 2074,54| 2366,44
Utilidad antes del impuesto 7821,84| 8345,20|10000,92|11755,74 | 13409,83
25% impuesto a la renta 1955,46| 2086,30| 2500,23| 2938,94| 3352,46
Utilidad neta 5866,38 | 6258,90| 7500,69| 8816,81|10057,38

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora
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Tabla 19 Flujo de caja

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

PERIODOS (en afos)

o | 1 | 2 E 4 5

A. Ingresos operacionales

Ventas netas 43698,40 45883,32\ 48177,49 | 50586,36| 52872,58
Total de ingresos operacionales 43698,40 | 45883,32 48177,49| 50586,36 | 52872,58
B. Egresos operacionales

Costos de fabricacion 11766,62 12354,95| 12972,70| 13621,33| 14302,40
Gastos Adm y Gener 20024,45 21281,04| 21316,32| 21353,36| 21392,26
Total de egresos operacional 31791,07 33635,99| 34289,02| 34974,70| 35694,66
C. Flujo Operacional (A-B) \ 11907,33 12247,33 | 13888,47| 15611,66| 17177,92
D. Ingresos no operacionales

Credito 15328,75 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aporte propio 9045,87 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total ingresos no operacionales 24374,62 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E. Egresos no operacionales

Inv. Fija 15328,75 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inv. Diferida 1153,38 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Amortizacion principal 2448,65 2724,37| 3031,13| 3372,43| 3752,17
Gastos financieros 1726,02 1450,30| 1143,54 802,23 422,49
Pago Imp Renta y Part. Empl 3335,79 3558,98| 4265,10| 5013,48| 5718,90
Total de egresos no operacionales |16482,13| 7510,45 7733,65| 8439,76| 9188,14| 9893,57
F. Flujo no operacional (D-E) \ 7892,49| -7510,45 -7733,65| -8439,76| -9188,14| -9893,57
G. Flujo neto generado (C+F) 7892,49 | 4396,88 4513,68| 5448,70| 6423,52| 7284,35
H. Saldo inicial de caja 7892,49 | 7892,49 12289,37 | 16803,05| 22251,75| 28675,27
I. Saldo final de caja (G+H) 7892,49 | 12289,37 16803,05| 22251,75| 28675,27 | 35959,62

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora
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Indicadores Financieros.

Valor Actual Neto (VAN)

El VAN mide la conveniencia de un proyecto en términos absolutos, es un procedimiento que
permite calcular el valor presente de un determinado numero de flujos de caja futuros,

originados por una inversion.

La formula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es:

n :
VAN=—Io+Z 218
j=1 (1+1)

V1t representa los flujos de caja en cada periodo t.

10 es el valor del desembolso inicial de la inversion.

n es el numero de periodos considerado.

k es el costo del capital utilizado.

Tabla 20 Periodos anuales VAN

Periodo

Detall
ctatie 0 1 2 3 4 5

Flujo neto efectivo proyectado | -24374,62 | 4396,88 | 4513,68 |5448,70|6423,52| 7284,35

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora

Tabla 21 Valores VAN
Datos Valores
Numero de periodo 5
Tipo de periodo Anual
Tasa efectiva 10%

Fuente: Informe técnico del proyecto
Elaborado por: Autora
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Tabla 22 Valor actual neto

Valor Actual Neto
Nro. FNE (1+i)"2 FNE/(1+i)2

0 -$ 24.374,62 -$24.374,62
1 $4.396,88 1,10 $3.997,16
2 $4.513,68 1,21 $3.730,31
3 $5.448,70 1,33 $4.093,69
4 $6.423,52 1,46 $4.387,35
5 $7.284,35 1,61 $4.523,01

VAN -$ 3.643,09

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora

> Si el VAN es positivo, el proyecto SE ACEPTA (existe ganancia).
> Siel VAN es cero, se acepta o se rechaza el proyecto (cubre las inversiones).

> Siel VAN es negativo, el proyecto SE RECHAZA (existe pérdida).

Tasa Interna De Retorno (TIR)

El TIR puede utilizarse como indicador de la rentabilidad de un proyecto: a mayor TIR, mayor
rentabilidad; asi se utiliza como uno de los criterios para decidir sobre la aceptacién o rechazo
de un proyecto de inversion.

La formula que nos permite calcular la Tasa Interna de Retorno es:

TR=Y "% _—p
7= (1+1 )"

e Qnes el flujo de caja en el periodo n.
e nesel nimero de periodos.

e | esel valor de la inversioén inicial.
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Tabla 23 Tasa interna de retorno

Tasa Interna de retorno
Tasa efectiva VAN
0%| $3.692,52
5% -$ 394,15
10%| -$3.643,09
15%| -$6.261,36
20% | -$8.397,69
25% | -$ 10.160,61
30% | -$ 11.630,58
35% | -$ 12.868,02
40% | -$ 13.918,91
45% | -$ 14.818,63
50% | -$ 15.594,75
55% | -$ 16.268,92
60% | -$ 16.858,32
TIR 4%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora

» TIR mayor atasa de descuento SE ACEPTA el proyecto.

» TIR igual a la tasa de descuento SE ACEPTA o RECHAZA el proyecto (cuando
la tasade actualizacion es igual a la TIR se recupera la inversion, pero no existe
ganancia y existe la opcion de aceptar o rechazar el proyecto).

» TIR menor a la tasa de descuento SE RECHAZA el proyecto.

Relacion costo beneficio

b La relacion costo-beneficio es una herramienta financiera que mide la relacion que
R — existe entrelos costos y beneficios asociados a un proyecto de inversion, con

C el fin de conocersu rentabilidad.
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Tabla 24 Costo beneficio

Relacion costo beneficio
24.374,62
4.396,88 3.988,10
4,513,68 4.094,04
5.448,70 4,942,14
6.423,52 5.826,32
7.284,35 6.607,12

RCB 1,044

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora

» Mayor auno SE ACEPTA el proyecto (gana mas de lo que invierte)
> lIgual auno SE ACEPTA O RECHAZA el proyecto (se recupera la inversion)

» Menor a uno SE RECHAZA el proyecto (no recupera la inversion)

Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion de la inversion es el tiempo requerido para que la empresa recupere

s la inversion inicial en un proyecto, calculado a partir de las entradas de efectivo.

PE —N—14+ [(F.Ajn 1]
K (F)n
Tabla 25 Periodo de recuperacion
Periodo de recuperacion
ARos FNE FNEA
0 - 24.374,62| - 24.374,62
1 4.396,88| - 19.977,74
2 451368 - 15.464,06
3 5.448,70| - 10.015,35
4 6.42352| - 3.591,83
5 7.284,35 3.692,52
Periodo de recuperacion (Afos) 6,60

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora
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Interpretacion de los indicadores financieros

De acuerdo con los valores mostradas anteriormente, es posible afirmar que el proyecto tiene
un VAN negativo y el monto corresponde a -$ 3.643,09, por lo que se puede decir que no es
conveniente invertir en este proyecto ya que la inversion produciria pérdidas.

También se puede apreciar que la TIR es menor que la tasa de descuento, por lo tanto, no

cumple con el requisito de aceptacion por parte de la empresa que interviene en la inversion.

Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel de produccion y ventas en el cual se equilibra el valor de la
produccion con los gastos necesarios para realizarla; es decir, en el punto de equilibrio los
costos totales son iguales a los ingresos totales. En otros términos, es el punto donde no se
pierde ni se gana dinero. Las utilidades solo empiezan a percibirse cuando los ingresos por
ventas superan el nivel de ese punto de equilibrio.

Ladeduccion del punto de equilibrio es Gtil para estudiar las relaciones entre costos fijos, costos
variables y los beneficios. En la practica se utiliza ante todo para calcular el volumen minimo
de produccion al que puede operarse sin ocasionar pérdidas y sin obtener utilidades. EI punto
de equilibrio para el presente proyecto esta determina en base a sus costos fijos y variables y
las unidades monetarias totales que debe conseguir la empresa dentro de un periodo
determinado para igualar sus costos de produccion con los gastos incurridos al momento de
brindar el servicio; 0 a su vez establecer el nimero de unidades (produccion) que debe la

empresa vender para alcanzar una equidad entre sus costos y gastos.
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Tabla 26 Punto de equilibrio

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo0 5
Ventas 43.698,40 | 45.883,32 | 48.177,49 | 50.586,36 | 52.872,58
Costos Fijos 24.773,59 | 26.021,48 | 26.047,62 | 26.075,07 | 26.103,90
Costos variables 11.940,62 | 12.537,65 | 13.164,53 | 13.822,76 | 14.513,90
Costos Totales 36.714,21 | 38.559,13 | 39.212,16 | 39.897,83 | 40.617,80
Punto de equilibrio $ 34.088,22 | 35.805,30 | 35.841,28 | 35.879,05 | 35.980,92
Punto de equilibrio % 78% 78% 74% 71% 68%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Autora
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Conclusiones

Una vez presentada la propuesta de negocios paso a paso para su comprension y cumpliendo
con los pardmetros requeridos, se concluye en lo siguiente:
» Se han implementado los fundamentos teé6ricos y legales involucrados al
emprendimiento, mediante una revision estructurada del marco legal del GAD y Cuerpo

de Bomberos, para un respaldo y legal manejo de este establecimiento.

» EIl segmento de mercado al que va dirigido este emprendimiento es la Comunidad
universitaria ULEAM del canton Manta, asi mismo, se han establecido las diferentes
formas de marketing como: la pagina web, redes sociales y la mas esencial, la
recomendacion entre clientes. De esta manera, se establecio crear la empresa para que
lo compradores se sientan seguros, puedan trabajar comodamente y disfruten de un café

de calidad.

» Se determino los productos y servicios de alta calidad que seran ofrecidos a los
consumidores, a través de profesionales capacitados y con buena relacion con el cliente,

para que los compradores prefieran a la cafeteria Coworking Urcunina.

» Se establecen los recursos humanos, materiales, tecnoldgicos e intelectuales
necesarios para la buena gestion del emprendimiento, ademas de la buena gestion y
eleccion de proveedores, la actualizacion constante de las redes sociales y alianzas que
mejoran el negocio.

» Se harealizado el debido analisis econémico — financiero, dando a conocer por medio
de los indicadores financieros que el proyecto no tiene rentabilidad al ejecutarlo,
asegurando que no es conveniente invertir en esta propuesta de negocios, debido a que

genera mas costos que beneficios dentro del tiempo estipulado para el proyecto..
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Recomendaciones

De la misma manera se hace énfasis en las siguientes recomendaciones:

Continuar profundizando los estudios tedricos de acuerdo con el campo en el que se
desee incursionar antes de realizar cualquier tipo de proyecto, ya que ayuda con las
bases adecuadas que sustenten y direccionen el camino correcto a seguir de acuerdo
con el tipo de proyecto escogido.

Mantener un constante estudio de mercado en el cual se tomen en consideracion los
puntos fuertes y esenciales, tanto internos como externos para que la idea de negocio
logre destacar y sea ejecutada con las mayores posibilidades de crecimiento en el
mercado.

En base al plan desarrollado, se sugiere la continua innovacion en los procesos
administrativos debido a que es de vital importancia para las empresas, debido a que
nos encontramos en constantes cambios y competencias que demandan una mejora
incesante a las empresas con mercados mas grandes y consumidores mas exigentes.
Al llegarse a desarrollar esta propuesta, se cubriria una demanda insatisfecha la cual
busca el beneficio principalmente de la comunidad universitaria, que no dispone de
una cafeteria coworking cerca para logar satisfacer sus necesidades.

La ejecucion del proyecto seria de gran oportunidad debido al desarrollo constante de

esta zona de la ciudad, debido a que poco a poco aumenta la oferta de restauracion.
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ANexos

Modelo de encuesta

La palabra "coworking" est4d formada por "co" que proviene de "colaborative” y significa
colaborativo y, «work» que se traduce como trabajo. Por tanto, se trata de un espacio de trabajo
donde las personas pueden desarrollar sus labores profesionales. A estas personas se les
denomina "coworkers".
Por lo anterior, la cafeteria con estilo coworking quiere brindar a la comunidad de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi un espacio donde pueda trabajar de forma tranquila
y a gusto, solo/a o en compafiia de otras personas, y a la vez un espacio para disfrutar de un
delicioso café, alimentos y/o bebidas.
1. Genero:
a) Femenino
b) Masculino
c) Oftro,¢cudl?
2. Ciudad en donde vive:
a) Manta.
b) Jaramijo.
c) Montecristi.
d) Portoviejo.
e) Rocafuerte.
f) Otro, ¢cuél?
3. A qué se dedica?
a) Estudiante de pregrado
b) Estudiante de posgrado.

c) Docente.
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d) Administrativo.

e) Oftro,¢cudl?
Edad:

a) Entre 15y 20 afios.
b) Entre 21 y 26 afos.
c) Entre 27 y 32 afios.
d) Entre 33y 40 afios.

e) De 41 afos en adelante.

5. Si existiera una cafeteria coworking en la tercera entrada de la Universidad Laica Eloy

7.

Alfaro de Manabi en Manta, estaria dispuesto/a usted a usar un servicio donde, ademas

de poder consumir los productos que ofrezcan, tenga acceso a un espacio tranquilo de
trabajo?

a) Si.

b) No.

Con qué frecuencia acudiria a la cafeteria?

a) 1 vez al mes.

b) 10 2 veces alasemana.

c) 3veces alasemana.

d) Todos los dias.

e) No acudiria.

¢ Cuales son los principales motivos por los que iria a una cafeteria? (Puede seleccionar

mas de una opcion)
a) Tomar un buen café.
b) Punto de reunién.

c) Trabajar.
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10.

d) Leer.

e) Comer algo.

f) Compartir con otros.

g) Oftro, ¢cudl?

Que tipos de alimentos y bebidas le gustaria encontrar en la cafeteria?
a) Café Capuchino

b) Café Expreso

c) Jugos naturales

d) Malteadas

e) Sandwich

f) Postres

g) Tortas

h) Boldon

i) Pan de almidon

j) Empanadas

k) Otro,¢cudl?

Cuél es el valor que usted destinaria semanalmente en la cafeteria?
a) $10- %20

b) $30 - $40

c) $40 - $50

d) Mas de $50

Cuanto tiempo dedicaria usted para estar en la cafeteria, tomarse un café u otro alimento
/ bebida?

a) 10 minutos 0 menos

b) Entre 10 y 0 minutos

68



c) Mas de 30 minutos

11. En que horario usted prefiere acudir a la cafeteria?

a) Desayuno
b) Media mafana
c) Mediatarde

d) Cena

12. En laescala de 1 al 5, para usted, cuan importante es cada una de las siguientes

caracteristicas en una cafeteria? (siendo 1 nada importante y 5 muy importante)

a) Atencion cordial ()
b) Precio accesible ()
c) Rapidez en el servicio ()

d) Variedad de productos ( )

e) Comodidad y ambiente agradable ()

f) Acceso ainternet ()

g) Servicio a domicilio ()

Resultados y analisis de la encuesta

Las encuestas se realizaron de manera online, a la muestra de Estudiantes de la Universidad

Laica Eloy Alfaro de Manabi; para el levantamiento de informacion se utiliz6 Google Forms,

a continuacion, se presentan los resultados.

1. Genero:

Tabla 27 Género

Variable NuUmero de personas | Porcentaje

Femenino 107 55,7%

Masculino 85 44,3%
Total 192 100%
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Analisis:

lustraciéon 13 Género

= Femenino = Masculino

&3

O

N

Segun los resultados de la primera pregunta de la encuesta aplicada, nuestra muestra de

192 encuestados esta formada en mayor parte por el género femenino con un 56% y el

44% género masculino.

2. Ciudad en donde vive:

Tabla 28 Ciudad en donde vive

Variable Numero de personas Porcentaje
Manta 119 62,0%
Montecristi 29 15,1%
Portoviejo 12 6,3%
Jaramijo 18 9,4%
Rocafuerte 8 4,2%
Guayaquil 1 0,5%
Sucre 1 0,5%
Santa Ana 1 0,5%
Pedernales 1 0,5%
Jama 1 0,5%
Jipijapa 1 0,5%
Total 192 100%

70



lustraciéon 14 Ciudad en donde vive

Anélisis:

= Manta

= Montecristi
Portoviejo

= Jaramijo

= Rocafuerte
Guayaquil

m Sucre

= Santa Ana

m Pedernales

= Jama

® Jipijapa

En base a los datos estadisticos se comprueba que de los 192 encuestados hay un rango

maximo de Mantenses de 62%, seguido por un total de 15% residentes provenientes de

Montecristi, luego 9% de Jaramijé, 6% de Portoviejo, 4% de Rocafuerte y con un 1%

correspondientes a Guayaquil, Sucre, Santa Ana, Pedernales, Jama y Jipijapa cada uno.

3. A qué se dedica?

Tabla 29 A qué se dedica?

Variable NUmero de personas Porcentaje
Estudiante de pregrado 132 68,8%
Estudiante de posgrado 22 11,5%

Docente 5 2,6%

Administrativo 5 2,6%
Graduado/a 24 12,5%
Egresado/a 4 2,1%

Total 192 100%
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[ustracion 15 A qué se dedica?
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Andlisis:

Segun los resultados de la pregunta 3, de las 192 encuestas aplicadas el 69% son
estudiantes de pregrado, el 11% son estudiantes de posgrado, el 3% son docentes y
administrativos cada uno, el 13% son graduados y el 2% son egresados de la universidad

Laica Eloy Alfaro de Manabi.

4. Edad:
Tabla 30 Edad
Variable NuUmero de personas | Porcentaje

Entre 15 y 20 afios 11 5,7%

Entre 21 y 26 afios 131 68,2%

Entre 27 y 32 afios 26 13,5%

Entre 33 y 40 afios 17 8,9%

De 41 afios en adelante 7 3,6%

Total 192 100%
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llustracion 16 Edad
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Anélisis:

Como indica la anterior gréfica, los afios que mas predominan entre el nimero de
encuestados se encuentra en el rango de 21 y 26 afios, considerando que estamos en
presencia de una poblacion joven, seguido de ello se encuentra la edad de 27 y 32 afios,
luego 33 y 40 afios, 15 y 20 afios y por ultimo una cantidad minima de 41 afios en

adelante.

. Si existiera una cafeteria coworking en la tercera entrada de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi en Manta, estaria dispuesto/a usted a usar un
servicio donde, ademas de poder consumir los productos que ofrezcan, tenga
acceso a un espacio tranquilo de trabajo?

Tabla 31 Asistiria a la cafeteria?

Variable Numero de personas Porcentaje
Si 179 93,2%
No 13 6,8%

Total 192 100%
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llustracion 17 Asistiria a la cafeteria?

Anélisis:

Segun las respuestas dadas en la pregunta 5, el 93% de los 192 encuestados consideran
que si asistirian a la cafeteria coworking ubicado en la tercera entrada de la universidad,
obteniendo un resultado favorable teniendo en cuenta que de un total de 192 personas,

13 personas dijeron que no asistirian.

6. Con qué frecuencia acudiria a la cafeteria?

Tabla 32 Frecuencia

Variable NUmero de personas | Porcentaje
1 vez al mes 18 9,4%
1 0 2 veces a la semana 101 52,6%
3 veces a la semana. 45 23,4%
Todos los dias 22 11,5%
No acudiria 6 3,1%
Total 192 100%
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llustracion 18 Frecuencia

= 1 vez al mes

= 1 02 vecesalasemana
= 3 veces a la semana.

® Todos los dias

= No acudiria

Anélisis:

En base a los datos arrojados en la pregunta 6, el 53% de los encuestados asistirian una
0 dos veces a la semana, seguido por el 23% correspondiente a tres veces a la semana,
después con el 12% que irian todos los dias, el 9% asistiria una vez a la semana y el 3%

considera que no acudiria a la cafeteria.

7. ¢Cuédles son los principales motivos por los que iria a una cafeteria? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

llustracién 19 Motivaciones

Cudles son los principales motivos por los que iria a una cafeteria? (Puede seleccionar mas de una
opcion)
192 respuestas

Tomar un buen café
Punto de reunion
Trabajar
Leer
Comer algo
Compartir con otros
No acudiria
Terminar la tesis
Tranquilidad

0 50 100 150
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Anélisis:

Para esta pregunta se describen los motivos por los cuales los encuestados irian a una
cafeteria, se puede concluir que los encuestados acudirian con el motivo principal de
tomar un buen café y comer algo, seguido por tomar la cafeteria como punto de reunion
y compartir con otras personas, y por Ultimo para trabajar y leer dentro del lugar. Solo

un 1% correspondiente a dos personas dieron a conocer que no acudirian a la cafeteria.

8. Que tipos de alimentos y bebidas le gustaria encontrar en la cafeteria?

[lustracion 20 Alimentos y bebidas

Que tipos de alimentos y bebidas le gustaria encontrar en la cafeteria?

192 respuestas

Café Capuchino

Café Expresso

Jugos naturales

Malteadas

Sandwich

Postres

Tortas

Bolones

Pan de almidén

Empanadas

No acudiria

Hamburguesas, batidos, sal...
Boldn

opciones veganas (sobre to...
Todos

Corviches

0 50 100 150

Analisis:

En la pregunta 8 se describe los tipos de alimentos que prefieren los encuestados, siendo
la bebida principal el capuchino con un 70.8% correspondiente a 136 personas, dando a
entender que la mayoria elegiria variedades en cafés, seguido por jugos naturales y como
alimentos principales tenemos sandwiches, postres, bolones y empanadas como las mas

votadas.
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9. Cuadl es el valor que usted destinaria semanalmente en la cafeteria?

Tabla 33 Valor semanal

Variable NUmero de personas Porcentaje
$10 - $20 163 84,9%
$30 - $41 28 14,6%
$40 - $50 1 0,5%
Més de $50 0 0,0%
Total 192 100,0%

lustracién 21 Valor semanal

8 $10-520 = $30-%41 $40-$50 = Mas de S50

0%

T

A

Anélisis:

Con base en los datos obtenidos en la pregunta anterior, se refleja que el 84,9% los
encuestados correspondiente a 163 personas estan dispuestos a gastar entre $10 y $20
dolares semanales en la cafeteria, y un 14,6% correspondiente a 28 personas gastarian

entre $30 y $40 ddlares semanales.
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10. Cuanto tiempo dedicaria usted para estar en la cafeteria, tomarse un café u otro

alimento / bebida?

Tabla 34 Tiempo

Variable NUmero de personas Porcentaje
10 minutos 0 menos 21 10,9%
Entre 10 y 20 minutos 110 57,3%
Mas de 30 minutos 61 31,8%
Total 192 100,0%
lustracién 22 Tiempo
= 10 minutos o menos ® Entre 10 y 20 minutos Mas de 30 minutos

Analisis:

Segun los resultados dados por la pregunta 10, el 57% de los encuestados estan

dispuestos a permanecer en la cafeteria por un tiempo estimado de 10 y 20 minutos,

seguido por el 32% que estaria mas de media hora en el establecimiento y por ultimo

tenemos que el 11% de los encuestados tomaria 10 minutos 0 menos para tomar

cualquier alimento y/o bebida.
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11. En que horario usted prefiere acudir a la cafeteria?

Tabla 35 Horario

Variable Numero de personas | Porcentaje
Desayuno 39 20,3%
Media mafiana 62 32,3%
Media tarde 80 41,7%
Cena 11 57%
Total 192 100,0%
llustracién 23 Horario
0
‘|
/’é"j ///}3 = Desayuno
\ = Media mafiana

A47% Media tarde

= Cena

J

Analisis:

Los resultados obtenidos en esta pregunta permiten clarificar que la hora de
preferencia de la mayoria de los encuestados para ir a la cafeteria es en la media
mafiana y media tarde, tomando valores porcentuales del 32% y 42%, siendo esta
ultima la mas votada. En tercer lugar se encuentra la hora del desayuno con el 20% y

solo un 6% tomaria la cena en el establecimiento.
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cordial, en segundo lugar la comodidad y ambiente agradable, en tercer lugar la variedad

de productos, en cuarto lugar el servicio de internet, en quinto lugar que los precios sean

accesibles, en sexto lugar la rapidez en el servicio y por dltimo lugar, pero no menos

importante, se encuentra el servicio a domicilio.

Perfil de trabajadores

Tabla 37 Perfil de trabajador Administrador

Cargo

Administrador

Requisitos obligatorios

Titulo profesional (Ingeniero Comercial o similar).

1 a 3 afios de experiencia.

Manejo de sistema de puntos de pago.

Manejo en servicio al cliente y relaciones interpersonales.
Capacidad de liderazgo.

Polifuncional .

Conocimientos en la caja.

Requisitos deseados

Experiencia en administracion de cafeterias.
Administracion de la cafeteria.

Generar y fortalecer alianzas.

Pago de sueldos.

Realizar lista de compras y pedidos.

Llevar inventario.

Llevar caja.

Remuneracion

$425.00

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora
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Tabla 38 Perfil de trabajador Barista

Cargo Barista (1 persona)

Educacion media completa.

Requisitos obligatorios 1 afos de experiencia previa.

Manejo en servicio al cliente y relaciones interpersonales.
Creativo.
Proactivo.

Requisitos deseados Experiencia en cafeterias.
Cursos en seguridad alimentaria y relacionadas.
Conocimiento préactico del latte art.

Controlar el ingreso y salida de la materia prima.

Responsabilidades ) )
Preparar los alimentos y bebidas para la venta.

Remuneracion $425.00

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora

Tabla 39 Perfil de trabajador Mesero/a

Cargo Meseros

Educacion media completa.
Amable y cordial.

Requisitos obligatorios Manejo en servicio al cliente y relaciones

interpersonales.

Conocer las reglas de higiene y seguridad alimentaria.

Requisitos deseados Experiencia como mesero/a.

Atencion clientes
Ayudante de cocina

Responsabilidades Ayudante en barra
Anfitrion
Manejo de platos
Remuneracion $425.00

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora

82



Uniforme

Camisa de uniforme y delantal que usara nuestro personal con el logo de la marca.

[lustracion 25: Delantal y camisa
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Mle

—Eraut

Tabla 40 Equipo de oficina

Equipo de oficina Cantidad | Valor unitario | Valor total
Punto de venta 1 $1.860,00 $ 1.860,00
Camaras de seguridad Hikvision 3 $ 69,95 $ 209,85
Total de equipos $1.929,95 $2.069,85
Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora
Tabla 41 Equipo de computo
Equipo de computo Cantidad | Valor Unitario | Valor total

Laptop HP 3 232,00 | $ 696,00

Impresora Hp 1 179,00 $ 179,00

Total $ 411,00 | $ 875,00

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora




Tabla 42 Equipos y herramientas

Equipos y herramientas |Cantidad | Valor Unitario Valor total
Horno 1 $ 53,00 $ 53,00
Licuadora 1 $ 68,00 $ 68,00
Molino de café 1 $ 60,00 $ 60,00
Magquina Espresso 2 $ 57,00 $ 114,00
Sanduchera 1 $17,00 $17,00
Refrigerador 1 $ 490,00 $ 490,00
vitrina pastelera 1 $ 890,00 $ 890,00
Total $ 1.635,00 $1.692,00
Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora
Tabla 43 Muebles y enseres
Muebles y enseres Cantidad | Valor Unitario | Valor total
Mesas Y sillas 5 $ 115,00 $ 575,00
Bote de basura interior 2 $5,50 $11,00
Casilleros 1 $ 230,00 $ 230,00
Salas En Pallets 2 $ 280,00 $ 560,00
Mesas V sillas 4 $ 115,00 $ 460,00
Bote de basura interior 2 $2,00 $4,00
Total $ 747,50 $1.840,00
Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora
Tabla 44 Menaje y lenceria
Menaje y lenceria Cantidad | Valor Unitario Valor total
Set de cocina 1 $ 114,00 $ 114,00
Set vajilla 36 $ 3,60 $ 129,60
Cristaleria 36 $1,10 $ 39,60
Cuberteria 4 $ 14,00 $ 56,00
Salero, pimentero y servilletero 9 $2,30 $ 20,70
Chemex 2 $ 30,00 $ 60,00
Jarra espumosa de leche 2 $12,00 $24,00
Prensa francesa 1 $ 10,00 $ 10,00
Tetera 2 $ 14,00 $ 28,00
Sefaléticas 1 $ 170,00 $ 170,00
Total $ 371,00 $ 651,90

84



Tabla 45 Costos de permisos de funcionamiento y constitucion de la empresa

Costos de permisos de funcionamiento

Descripcion A quien se debe pagar y/o cumplir obligacion Valor
Licencia Funcionamiento Turismo Ministerio de Turismo / Municipio 30,00
Permiso Sanitario Ministerio de salud 43,92
Patente municipal Municipio 10,00
Rétulos y Publicidad Exterior Municipio 20,00
Bomberos Cuerpo de bomberos 10,00
Licencia Ambiental Municipio 500,00
Impuesto predial Municipio 226,03
Total 839,95

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora

Tabla 46

Costos de constitucion de la empresa

Constitucion de la empresa

Descripcion A quien se debe_ pagfflr y/o cumplir valor

obligacion
Cuenta I.C Banco local 5,00
Elaboracion de escritura publica y anotaciones marginales Notaria 90,00
Publicacion Diario 25,00
Inscripcion Registro mercantil 174,83
Inscripcion del nombramiento Gerente (5 hojas) Registro mercantil 9,30
Inscripcion del nombramiento presidente (5 hojas) Registro mercantil 9,30
Cuenta I.C Banco local 5,00
Total 313,43

Fuente: Estudio técnico
Elaborado por: Autora
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Tabla 47 Depreciacion anual

Activo Valor | Valor | % co\;lzzle Deprec.| Deprec. |Deprec.|Deprec.|Deprec.| Valor
contable residual| anual AROS Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio 5 | desecho
Equipos de Oficina | 2.069,85| 206,99 10% 10 186,29 | 186,29 | 186,29 186,29 186,29 1.138,42
Equipos de 875,00 | 175,00 20% 5 140,00 ( 140,00 | 140,00 | 140,00 | 140,00 |875,00
Computacién
Muebles y Enseres | 1.840,00| 184,00 10% 10 165,60 165,60 | 165,60 165,60 | 165,60 | 1.012,00
Equipos y herramientas | 1.692,00| 169,20 | 10% 10 152,28 | 152,28 | 152,28 | 152,28 | 152,28 ( 930,60
Menaje y lenceria 651,90 | 130,38 | 20% 5 104,30 104,30 | 104,30 104,30 104,30| 651,90
Depreciacion Anual 748,47 | 748,47 | 748,47 | 748,47 | 748,47 | 4.607,92

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora
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Tabla 48 Sueldos y Salarios

Sueldos y Salarios

Aporte | Sueldo + Sueldo L Décimo Fondos de Sueldo + Sueldo Sueldo
Cargo Sueldo | Patronal | Aporte Anual Décimo Tercero Cuarto reserva Sesies || prfier e | s e
(11,15%) | (mensual) (8.33%0)
Barista 425,00 47,39 472,39 5.668,65 425,00 340,00 35,40 6.433,65 6.433,65 6.858,48
Mesero 425,00 47,39 472,39 5.668,65 425,00 340,00 35,40 6.433,65 6.433,65 6.858,48
Administrador 425,00 47,39 472,39 5.668,65 425,00 340,00 35,40 6.433,65 6.433,65 6.858,48
Total 1.275,00 142,16 1.417,16| 17.005,95 1.275,00 1.020,00 106,21 19.300,95| 19.300,95 20.575,44

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Ingresos Proyectados

Tabla 49 Ingresos afio 1

Afo 1
- Clo|g|2
o o o | — o|le | S |a|a| —

Descripcion de ventas Valor| & | £ 15 > % % é = 2|1E|g| & Ingreso

wle|s|[<[2|5]|°]|Z Bl8|zle|r Anual

o z |0

Tinto 0,95 60 | 65 | 20 [ 62|70 |80 | 70| 60|20 |60 |87 |78 | 732 | 695,40

Espresso 1,20 55 | 65 | 25 |53 |60 |65|65([65]25 (60|65 | 65| 668 (801,60
Americano 1,20 70 | 80 [ 40 |90 |85(80|8 (80|40 |75 (8081|886 | 1.063,20
Macchiato 1,35 73 | 83 | 43 |143|139( 85|83 (83|43 |99 (83|83 (1040| 1.404,00
Cappuccino 1,40 73 | 83 | 43 (135(154( 83 | 83 | 83 | 43 | 87 |123| 83 |1073| 1.502,20
Espresso con panna 1,70 62 | 72 | 32 |52 |68 | 73|72 (7032|6872 74| 747 | 1.269,90
Moccacino 1,70 62 | 72 | 32 |64 |67 | 72| 72|72 32|67 |72 72| 756 | 1.285,20
Latte 1,60 89 | 99 | 49 [ 96 | 94 [129( 98 | 99 | 49 [115| 99 | 97 |1113| 1.780,80
Affogato 2,10 48 | 58 [ 18 | 50 | 53 [ 58 | 58 | 58 | 18 | 53 [ 58 | 58 | 588 | 1.234,80
Corretto 2,10 40 | 50 [ 10 | 39 |43 (50| 50|50 10|43 (50|50 (485 | 1.018,50
Jugo natural 1,00 90 [ 100 | 50 | 70 | 95 [100]100( 99 | 50 | 95 (100]101(1050| 1.050,00
Limonada natural 1,00 56 | 66 | 16 |40 | 61| 66 |66 [66 |16 [ 61 | 66 | 66 | 646 | 646,00
Chocolate 1,50 53 | 63 | 13 |43 |58 63|83 (63|13 (58 |63]|63]|636| 954,00
Aromatica 0,75 38 | 48 | 8 |34 (43|48 |48 (48| 8 (43|48 |48 | 462 | 346,50
Batido de fruta 2,40 36 | 56| 16 [ 36|68 |56 |56 |56 |16 | 36|56 |56 | 544 | 1.305,60




Pastel de pollo 1,50 83 | 86 | 63 | 5488|8790 |79|63(53(87 (86919 1.378,50
Dedo de queso 1,00 134 | 124 | 72 [ 89 | 97 |127(136|101| 72 | 78 | 94 |114|1238| 1.238,00
Pastel hawaiano 1,20 83 [ 86 | 63 |54 (88|87 |90 (79 |63|53(87]|86]|919| 1.102,80
Muffin 0,75 75 [ 78 | 55 |46 (78| 79| 78 (80| 55|46 (78| 85| 833 | 624,75
Bolon 3,50 57 [ 60 | 57 | 28 (60|63 |60 60|57 |28 (60|60 650| 227500
Corviche 0,85 70 [ 73 | 70 |41 (73|73 | 74|73 |70 |41 (73| 76| 807 | 685,95
Pan de yuca 0,85 127 | 101 | 68 [ 59 |126|100(138]| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 952,00
Empanada de carne 0,95 127 | 101 | 68 | 59 [126|100|138| 94 [ 68 | 59 | 93 | 87 (1120 1.064,00
Empanada de queso 0,85 127 | 101 | 68 [ 59 |126|100(138]| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 952,00
Wafles 3,50 60 [ 63 | 60 | 31 (63 |63|63|63|60]|31|63]|63]|683|2.390,50
Torta de chocolate 1,00 82 | 8 [ 62 [53|85]|85|85(84|62|53|85](89]| 910 (910,00
Torta de Queso 1,00 82 [ 85| 62 |53(85|85|85(84|62|53(85]89]|910 | 910,00
Desayuno 2,00 73 | 76 | 63 |43 (76| 74| 79|78 |63 |43 (77|80 | 825 | 1.650,00
Churros Nutella y manjar x8 4,00 47 | 59 | 18 |56 |54 |61 44|62 |16 | 71|63 | 35| 586 | 2.344,00
Churros Junior surtidos x16 6,00 24 | 35|11 (24|26 |41(26 (34| 8 | 29|20 | 37| 315 1.890,00
Total 36.725,20
Alquiler 100,00| 4 5 1 (314|343 1(3]|4]| 7| 42| 420000
Servicio de impresion por hoja a color |0,20 240 | 350 [ 167 | 283|360|397(328|240|167 (295|367 |270|3464 692,80
Servicio de impresion por hojaabl/n  |0,10 | 240 | 350 | 167 | 283 (360 (397|328 (240|167 295|367 270|3464| 346,40
Computadora alquiler 2,00 87 [ 84 | 32 |53(92|83|79(77|32]|95(82]|71|867 | 1.734,00
Total 6.973,20
Total de ventas 43.698,40

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora



Tabla 50 Ingresos afio 2

Afio 2
o o | o
o | 2] 9o |= S s|2|ls|5]| -
Descripcion de ventas valor| € | £ 5|5 2 % = ) E|S|5|g| & Ingreso
I R - IO I N e I 818|zle|r Anual
N Zz |0
Tinto 1,00 60 | 65 | 20 | 62|70 80| 70 [ 60 |20 (60 |87 | 78 | 732 730,17
Espresso 1,26 5 | 65| 25 [53|60|65|65]|65|25]|60 |65 ]| 65| 668 841,68
Americano 1,26 70 180 |40 (90 (85|80 |8 |80 |40| 75|80 |81]|88 | 1.116,36
Macchiato 1,42 73 | 83 | 43 |1143|139| 85|83 83|43 (99| 83|83 [1040( 1.474,20
Cappuccino 1,47 73 | 83 | 43 135|154 83 | 83 83| 43 | 87 (123| 83 [1073| 1.577,31
Espresso con panna 1,79 62 | 72 | 32 | 52|68 |73 |72(70|32(68|72| 74| 747 | 1.333,40
Moccacino 1,79 62 | 72 | 32 |64 |67 | 72|72 |72|32|67 72|72 75 | 1.349,46
Latte 1,68 89 [ 99 | 49 |96 | 94 |129] 98 [ 99 | 49 [115]| 99 | 97 [1113| 1.869,84
Affogato 2,21 48 | 58 | 18 | 50|53 |58 |58 |58 |18 |53 |58 |58 588 | 1.296,54
Corretto 2,21 40 | 50 [ 10 | 39|43 |50 |50|50)10]|43 |50 |50 485 | 1.069,43
Jugo natural 1,05 90 |100| 50 [ 70 [ 95 [100(100| 99 | 50 | 95 |100|101|1050| 1.102,50
Limonada natural 1,05 56 | 66 | 16 [40 |61 |66 |66 | 66 | 16 | 61 | 66 | 66 | 646 678,30
Chocolate 1,58 53 | 63 | 13 (43|58 ([63[83|63|13|58]|63]|63]|636| 1.001,70
Aromatica 0,79 38 | 48 | 8 | 34|43 |48 |48 |48 | 8 |43 |48 | 48 | 462 363,83
Malteada 2,52 36 | 56 | 16 | 36 | 68 |56 |56 [ 56| 16 | 36 [ 56 | 56 | 544 | 1.370,88
Pastel de pollo 1,58 83 | 8 [ 63 | 54|88 (8790|7963 |53(87]|86]|919| 1.447,43
Dedo de queso 1,05 134 (124 | 72 | 89 | 97 |127|136(101| 72 | 78 | 94 (1141238 | 1.299,90
Pastel hawaiano 1,26 83 | 8 | 63 | 5488|8790 (7963538786919 1.157,94




Muffin 0,79 75 | 78 | 55 |46 | 78| 79|78 |80 (55|46 (7885|833 655,99
Boldn 3,68 57 | 60 | 57 | 28 |60 |63 |60 |60 |57 |28 |60|60| 650 | 2.388,75
Corviche 0,89 70 [ 73 | 70 |41 (73|73 | 74|73 |70 |41 (73| 76| 807 720,25
Pan de yuca 0,89 127 | 101 | 68 | 59 |126|100(138]| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 999,60
Empanada de carne 1,00 127 | 101 | 68 | 59 |126|100(138| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 (1120 1.117,20
Empanada de queso 0,89 127 | 101 | 68 | 59 |126|100(138]| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 999,60
Wafles 3,68 60 [ 63 | 60 | 31 (63|63 |63 |63|60]|31(|63]|63]|683]| 2.510,03
Torta de chocolate 1,05 82 | 8 [ 62 53|85]|85(85(84]|62|53([85]89]910 955,50
Torta de Queso 1,05 82 | 85 | 62 |53|85|85|85|84(62|53[85(89]|910 955,50
Desayuno 2,10 73 | 76 | 63 |43 (76| 74| 79|78 |63 |43 (77|80 | 825 | 1.732,50
Churros Nutella y manjar x8 4,20 47 | 59 | 18 [ 56 (54 | 61|44 (62|16 | 71|63 |35]|586 | 2.461,20
Churros Junior surtidos x16 6,30 24 | 35 (11 (241264126 (34| 8 [29 (20| 37| 315 | 1.984,50
Total 38.561,46
Alquiler 105,00 4 5 1 (3141343134 7| 42]| 4410,00
Servicio de impresion por hoja a color |0,21 240 | 350 [ 167 | 283|360|397(328|240|167 (295|367 |270|3464 727,44
Servicio de impresion por hojaabl/n  [0,11 240 | 350 [ 167 | 283|360|397(328|240|167(295(367|270|3464 363,72
Computadora alquiler 2,10 87 [ 84 | 32 |53(92|83|79|77|32]|95(82]|71|867 | 1.820,70
Total 7.321,86

Total de ventas 45.883,32

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Tabla 51 Ingresos afio 3

Afio 3
o o | o
o | 2] 9o |= S s|2|ls|5]| -
Descripcion de ventas valor| € | £ 5|5 2 % = ) E|S|5|g| & Ingreso
I R - IO I N e I 818|zle|r Anual
N Zz |0
Tinto 1,05 60 | 65 | 20 | 62|70 80| 70 [ 60 |20 (60 |87 | 78 | 732 766,68
Espresso 1,32 5 | 65| 25 [53|60|65|65]|65|25]|60 |65 ]| 65| 668 883,76
Americano 1,32 70 180 |40 (90|85 |80|8 |80 |40| 7580|8188 | 1.172,18
Macchiato 1,49 73 | 83 | 43 1143|139 85|83 (83|43 |99 (83|83 (1040| 1.547,91
Cappuccino 1,54 73 | 83 | 43 1135|154 83|83 83| 43 | 87 (123| 83 [1073| 1.656,18
Espresso con panna 1,87 62 | 72 | 32 | 52|68 73|72 |70|32|68 (72| 74| 747 | 1.400,06
Moccacino 1,87 62 | 72 | 32 |64 |67 |72 | 7272|3267 |72|72]| 75 | 1.416,93
Latte 1,76 89 [ 99 | 49 |96 | 94 [129] 98 [ 99 | 49 [115( 99 | 97 [1113| 1.963,33
Affogato 2,32 48 | 58 [ 18 | 50|53 |58 |58 58|18 |53 |58 |58]|588 | 1.361,37
Corretto 2,32 40 | 50 [ 10 [ 39|43 |50 |50|50]|10|43|50|50]|485 | 1.122,90
Jugo natural 1,10 90 |100| 50 [ 70 [ 95 [100{100| 99 | 50 | 95 |100|101]1050| 1.157,63
Limonada natural 1,10 56 | 66 | 16 [40 |61 |66 |66 | 66 | 16 | 61 | 66 | 66 | 646 712,22
Chocolate 1,65 53 | 63 | 13 (43|58 |63 |83]|63|13|58|63|63]|636 | 1.051,79
Aromatica 0,83 38 | 48 | 8 | 34|43 |48 |48 |48 | 8 |43 |48 | 48 | 462 382,02
Malteada 2,65 36 | 56 | 16 | 36 | 68 [ 56 | 56 [ 56 | 16 | 36 | 56 | 56 | 544 | 1.439,42
Pastel de pollo 1,65 83 | 8 | 63 |54|88|87|90(79|63([53|87]|86]|919( 1.519,80
Dedo de queso 1,10 134 (124 | 72 | 89 | 97 |127|136(101| 72 | 78 | 94 (114(1238| 1.364,90
Pastel hawaiano 1,32 83 | 8 | 63 |54|88|87|90(79]|63([53|87]|86]|919 | 1.215,84




Muffin 0,83 75 | 78 | 55 |46 | 78| 79|78 |80 (55|46 (7885|833 688,79
Boldn 3,86 57 | 60 | 57 | 28 |60 |63 |60 |60 |57 (28 (|60|60|650 | 2.508,19
Corviche 0,94 70 [ 73 | 70 |41 (73|73 | 74|73 |70 |41 (73| 76| 807 756,26
Pan de yuca 0,94 127 | 101 | 68 [ 59 |126|100(138| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 1.049,58
Empanada de carne 1,05 127 | 101 | 68 | 59 |126|100(138| 94 | 68 [ 59 | 93 | 87 [1120| 1.173,06
Empanada de queso 0,94 127 | 101 | 68 | 59 |126|100(138| 94 | 68 | 59 | 93 | 87 [1120| 1.049,58
Wafles 3,86 60 [ 63 | 60 | 31 (63|63 |63 [63|60]|31(|63]|63]|683| 2.63553
Torta de chocolate 1,10 82 | 8 |62 [53|85]|85(85(84|62|53(85|89]|910 | 1.003,28
Torta de Queso 1,10 82 | 85 | 62 |53|85|85|85[84(62[53(85(89 (910 1.003,28
Desayuno 2,21 73 | 76 | 63 |43 (76| 74| 79|78 |63 |43 (77|80 825]| 1.819,13
Churros Nutella y manjar x8 4,41 47 | 59 | 18 [ 56 |54 |61 |44 (62|16 | 71|63 | 35| 586 | 2.584,26
Churros Junior surtidos x16 6,62 24 | 35 |11 (24|26 |41 |26 (34| 8 | 29|20 |37 | 315 | 2.083,73
Total 40.489,53
Alquiler 110,25| 4 5 1 (314|343 13|47/ 42| 463050
Servicio de impresion por hoja a color |0,22 240 | 350 [ 167 | 283|360|397(328|240|167 (295|367 |270|3464 763,81
Servicio de impresion por hojaabl/n  [0,11 240 | 350 [ 167 | 283|360|397(328|240|167(295(367|270|3464 381,91
Computadora alquiler 2,21 87 [ 84 | 32 |53(92|83|79|77]32]|95(82]|71]|867| 1911,74
Total 7.687,95

Total de ventas 48.177,49

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Tabla 52 Ingresos afio 4

Ao 4
) ) a5
o o o — Q S L S S —
Descripcion de ventas valor| 8 | £ | § | § 2 % = g ElS|§|lg| £ Ingreso
m|@|=|<|=2[5|°5]|& 218 |3|zg = Anual
N z a
Tinto 1,10 60 65 20 62 70 80 70 60 20 60 87 78 732 805,01
Espresso 1,39 55 65 25 53 60 65 65 65 25 60 65 65 668 927,95
Americano 1,39 70 80 40 90 85 80 85 80 40 75 80 81 886 1.230,79
Macchiato 1,56 73 83 43 | 143 | 139 | 85 83 83 43 99 83 83 | 1040 | 1.625,31
Cappuccino 1,62 73 83 43 | 135 | 154 | 83 83 83 43 87 | 123 | 83 | 1073 | 1.738,98
Espresso con panna 1,97 62 72 32 52 68 73 72 70 32 68 72 74 747 1.470,07
Moccacino 1,97 62 72 32 64 67 72 72 72 32 67 72 72 756 1.487,78
Latte 1,85 89 99 49 96 94 | 129 | 98 99 49 | 115 | 99 97 | 1113 | 2.061,50
Affogato 2,43 48 58 18 50 53 58 58 58 18 53 58 58 588 1.429,44
Corretto 2,43 40 50 10 39 43 50 50 50 10 43 50 50 485 1.179,04
Jugo natural 1,16 90 | 100 | 50 70 95 | 100 | 100 | 99 50 95 | 100 | 101 | 1050 | 1.215,51
Limonada natural 1,16 56 66 16 40 61 66 66 66 16 61 66 66 646 747,83
Chocolate 1,74 53 63 13 43 58 63 83 63 13 58 63 63 636 1.104,37
Aromatica 0,87 38 48 8 34 43 48 48 48 8 43 48 48 462 401,12
Malteada 2,78 36 56 16 36 68 56 56 56 16 36 56 56 544 1.511,40
Pastel de pollo 1,74 83 86 63 54 88 87 90 79 63 53 87 86 919 1.595,79
Dedo de queso 1,16 134 | 124 | 72 89 97 | 127 | 136 | 101 | 72 78 94 | 114 | 1238 | 1.433,14
Pastel hawaiano 1,39 83 86 63 54 88 87 90 79 63 53 87 86 919 1.276,63




Muffin 0,87 75 | 78 | 55 | 46 | 78 | 79 | 78 | 80 | 55 | 46 | 78 | 85 | 833 723,23
Bolon 4,05 57 | 60 | 57 | 28 | 60 | 63 [ 60 | 60 | 57 | 28 | 60 [ 60 | 650 | 2.633,60
Corviche 0,98 70 | 73 ( 70 | 41 | 73 | 73 | 74 | 73 | 70 | 41 | 73 | 76 | 807 794,07
Pan de yuca 0,98 127 | 101 | 68 | 59 | 126 [ 100 | 138 | 94 | 68 | 59 | 93 | 87 | 1120 | 1.102,06
Empanada de carne 1,10 127 [ 101 | 68 | 59 | 126 | 100 | 138 | 94 | 68 | 59 | 93 | 87 | 1120 | 1.231,71
Empanada de queso 0,98 127 | 101 | 68 | 59 | 126 | 100 | 138 | 94 | 68 | 59 | 93 [ 87 | 1120 | 1.102,06
Wafles 4,05 60 | 63 [ 60 | 31 | 63 | 63 [ 63 | 63 | 60 | 31 [ 63 | 63 | 683 | 2.767,30
Torta de chocolate 1,16 82 | 8 [ 62 | 53 | 8 | 8 | 8 | 84 | 62 [ 53 | 8 | 89 | 910 | 1.053,44
Torta de Queso 1,16 82 | 85 | 62 | 53 | 8 | 8 [ 8 | 84 | 62 | 53 | 8 | 89 | 910 | 1.053,44
Desayuno 2,32 73 | 76 | 63 | 43 | 76 | 74 | 79 | 78 | 63 | 43 | 77 | 80 | 825 | 1.910,08
Churros Nutella y manjar x8 4,63 47 | 59 | 18 | 56 | 54 | 61 | 44 | 62 | 16 | 71 | 63 | 35 | 586 | 2.713,47
Churros Junior surtidos x16 6,95 24 | 35 [ 11 | 24 | 26 | 41 | 26 | 34 8 29 | 20 | 37 | 315 | 2.187,91
Total 42.514,01
Alquiler 115,76 4 5 1 3 4 3 4 3 1 3 4 7 42 4.862,03
Servicio de impresion por hoja a color |0,23 240 | 350 | 167 | 283 | 360 | 397 | 328 | 240 | 167 | 295 | 367 | 270 | 3464 802,00
Servicio de impresion por hojaabl/n  [0,12 240 | 350 | 167 | 283 | 360 | 397 | 328 | 240 | 167 | 295 | 367 | 270 | 3464 401,00
Computadora alquiler 2,32 87 | 84 | 32 | 53 | 92 | 83 [ 79 | 77 | 32 | 95 | 82 | 71 |867,00| 2.007,32
Total 8.072,35

Total de ventas 50.586,36

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Tabla 53 Ingresos afio 5

Ano 1
) o | o
o | 2| o= S s|lels|5 —
Descripcion de ventas valor| 2 | £ 5|5 2 % = ) ElS|5|g| £ Ingreso
w|@|[=s|[<[2|5]|7]|<Z 28|32 [t Anual
%) Zz |0
Tinto 1,15 60 [ 65| 20 | 62| 70| 80|70 (60| 20]|60|87| 78| 732,00 845,26
Espresso 1,46 55 | 65 [ 25 |53 |60 [65]|65|65|25]60 (65| 65| 668,00 974,35
Americano 1,46 70 1 80|40 |90 |8 (808 |80|40 |75 (80| 81| 886,00 | 1.292,33
Macchiato 1,64 73 | 83 | 43 |143|139| 85 (83 (83|43 |99 | 83| 83|1040,00| 1.706,57
Cappuccino 1,70 73 | 83 | 43 |135|154| 83 | 83 | 83 | 43 | 87 |123| 83 |1073,00| 1.825,93
Espresso con panna 2,07 62 | 72 | 32 |52 |68 (73 |72|70|32|68 (72|74 747,00 | 1.543,57
Moccacino 2,07 62 | 72 | 32 |64 |67 72|72 |72|32]|67 72| 72| 756,00 | 1.562,17
Latte 1,94 89 [ 99 | 49 | 96 | 94 |129( 98 [ 99 | 49 |115| 99 | 97 |1113,00| 2.164,57
Affogato 2,55 48 | 58 | 18 [ 50 | 53 | 58 | 58 | 58 [ 18 | 53 | 58 | 58 | 588,00 [ 1.500,91
Corretto 2,55 40 | 50 | 10 [ 39|43 |50 50|50 (10|43 ]|50|50] 48500 1.237,99
Jugo natural 1,22 90 | 100 50 | 70 | 95 [100|100| 99 | 50 | 95 (100|101{1050,00| 1.276,28
Limonada natural 1,22 56 | 66 [ 16 |40 | 61 (66|66 |66 |16 | 61 | 66 | 66 | 646,00 785,22
Chocolate 1,82 53 | 63 [ 13 |43 |58 (63|83 |63|13|58|63]|63]|63600| 1.159,59
Aromatica 0,91 38 | 48 | 8 |34 |43 (48|48 |48 | 8 |43 | 48 | 48 | 462,00 421,17
Malteada 2,92 36 [ 56 | 16 |36 |68 |56 |56 (56|16 | 36|56 |56 | 544,00 | 1.586,96
Pastel de pollo 1,82 83 [ 86 | 63 |54 88|87 (90 (79|63]|53|87|86]|919,00 | 1.675,58
Dedo de queso 1,22 134 (124 72 | 89 | 97 |127(136|101| 72 | 78 | 94 |114|1238,00| 1.504,80
Pastel hawaiano 1,46 83 [ 86 | 63 |54 |88 |87 (90 (79|63]|53|87|86|919,00 | 1.340,46




Muffin 0,91 75 | 78 | 55 |46 |78 | 79|78 |80 |55|46 |78 85| 833,00 759,39
Boldn 4,25 57 | 60 | 57 | 28 | 60 | 63 |60 |60 | 57 (28 | 60 [ 60 [ 650,00 | 2.765,28
Corviche 1,03 70 | 73 | 70 (41|73 |73 (74|73 |70 41| 73|76 | 807,00 833,78
Pan de yuca 1,03 | 127 |101| 68 | 59 |126|100|138| 94 [ 68 [ 59 | 93 | 87 [1120,00| 1.157,16
Empanada de carne 1,15 127 ({101 | 68 | 59 |126(100|138| 94 | 68 | 59 | 93 | 87 [1120,00| 1.293,30
Empanada de queso 1,03 | 127|101 | 68 | 59 |126(100|138| 94 [ 68 | 59 | 93 | 87 |1120,00| 1.157,16
Wafles 4,25 60 | 63 | 60 [ 31|63 |63 |63|63]|60]|31|63]63]| 68300 | 2.905,67
Torta de chocolate 1,22 82 | 85|62 |53|85|85|85(84|62|53|85]|89]|910,00 1.106,11
Torta de Queso 1,22 82 [ 85| 62 |53|85|85|85|84|62(53|85](89 (910,00 | 1.106,11
Desayuno 2,43 73 | 76 | 63 |43 |76 | 74|79 |78 |63 |43 |77 |80 | 82500 | 2.005,59
Churros Nutella y manjar x8 4,86 47 | 59 | 18 [ 56 | 54 | 61 (44 |62 |16 | 71| 63 | 35 | 586,00 | 2.849,15
Churros Junior surtidos x16 7,29 24 | 35|11 (24|26 |41 |26 (34| 8 |29 |20 | 37| 315,00 ( 2.297,31
Total 44.639,71
Alquiler 121,55| 4 5 1 (314|343 13|47 42 5.105,13
Servicio de impresion por hoja a color |0,24 240 | 350 [ 167 | 283360(397(328|240|167 (295|367 |270| 3464 842,10
Servicio de impresion por hojaabl/n 0,12 | 240 | 350 | 167 (283 |360|397|328|240|167|295|367|270| 3464 421,05
Computadora alquiler 2,43 87 | 84 |32 |53|92|83|79|77)|32|95(82]|71]|867,00 | 2.107,69
Total 8.475,97

Total de ventas 53.115,68

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora



Costos proyectados

Tabla 54 Costos afio 1

Afo 1

Enero |Febrero|Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto |Septiembre [Octubre | Noviembre | Diciembre| Total
Sueldos y salarios
Barista 472,39 472,39|812,39( 472,39| 472,39 472,39| 472,39 472,39 472,39 472,39 472,39 897,39| 6.433,65
Mesero 472,39 472,39|812,39( 472,39| 472,39 472,39| 472,39 472,39 472,39 472,39 472,39 897,39| 6.433,65
Administrador 472,39 472,39|812,39( 472,39| 472,39 472,39| 472,39 472,39 472,39 472,39 472,39 897,39| 6.433,65
Total 19676,30
Insumos de limpieza
Insumos de limpieza 1450| 1450| 14,50 1450| 1450| 14,50| 14,50 14,50| 1450| 14550 14,50 1450| 174,00
Total 174,00
Servicios bésicos
Internet 38,00 38,00| 38,00] 38,00/ 38,00 38,00/ 38,00/ 38,00 38,00 38,00 38,00 38,00 456,00
Gas 55,00 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 93,50
Total 549,50
Materia prima
Tinto 14,82 16,06| 4,94 1531| 17,29 19,76 17,29 14,82 4,94 14,82 21,49 19,27 180,80
Espresso 15,18 17941 6,90 14,63| 16,56 17,94 17,94 17,94 6,90 16,56 17,94 17,94 184,37
Americano 28,56 32,64 16,32| 36,72| 34,68| 32,64| 34,68 32,64 16,32 30,60 32,64 33,05 361,49
Macchiato 28,58 32,49 16,83| 55,98| 54,42 33,28 32,49 32,49 16,83 38,76 32,49 32,49 407,16
Cappuccino 25,55 29,05| 15,05 47,25 53,90| 29,05| 29,05| 29,05 15,05 30,45 43,05 29,05 375,55
Espresso con panna 43,21 50,18 | 22,30| 36,24| 47,40| 50,88 50,18 48,79 22,30 47,40 50,18 51,58 520,66
Moccacino 29,51 34,27 15,23 30,46 31,89| 34,27 34,27 34,27 15,23 31,89 34,27 34,27 359,86




Latte 62,66 69,70 34,50( 67,58| 66,18 90,82 68,99| 69,70 34,50 80,96 69,70 68,29 783,55
Affogato 38,30 46,28 14,36 39,90| 42,29 46,28| 46,28| 46,28 14,36 42,29 46,28 46,28 469,22
Corretto 40,32 50,40| 10,08 39,31| 43,34| 50,40 50,40| 50,40 10,08 43,34 50,40 50,40 488,88
Jugo natural 18,00 20,00 10,00( 14,00 19,00 20,00( 20,00] 19,80 10,00 19,00 20,00 20,20 210,00
Limonada natural 7,28 8,58 2,08 5,20 7,93 8,58 8,58 8,58 2,08 7,93 8,58 8,58 83,98
Chocolate 21,47 25,52 527 17,42| 23,49| 2552 33,62| 25,552 5,27 23,49 25,52 25,52 257,58
Aromatica 5,70 7,20 1,20 5,10 6,45 7,20 7,20 7,20 1,20 6,45 7,20 7,20 69,30
Malteada 32,83 51,07| 14,59( 32,83| 62,02 51,07 51,07| 51,07 14,59 32,83 51,07 51,07 496,13
Pastel de pollo 33,62 34,83 2552 21,87| 3564 3524| 36,45| 32,00 25,52 21,47 35,24 34,83 372,20
Dedo de queso 29,48 27,28| 15,84 19,58 21,34| 27,94 29,92| 22,22 15,84 17,16 20,68 25,08 272,36
Pastel hawaiano 32,87 34,06 24,95 21,38| 34,85 34,45| 35,64| 31,28 24,95 20,99 34,45 34,06 363,92
Muffin 7,31 7,61 5,36 4,49 7,61 7,70 7,61 7,80 5,36 4,49 7,61 8,29 81,22
Bol6n 85,79 90,30| 85,79 42,14| 90,30 94,82 90,30| 90,30 85,79 42,14 90,30 90,30 978,25
Corviche 23,80 24,82 23,80 13,94| 24,82| 24,82 25/16| 24,82 23,80 13,94 24,82 25,84 274,38
Pan de yuca 32,39 25,76 17,34 15,05| 32,13| 25,50 35,19| 23,97 17,34 15,05 23,72 22,19 285,60
Empanada de carne 42,23 33,58 22,61 19,62| 41,90( 33,25| 45,89 31,26 22,61 19,62 30,92 28,93 372,40
Empanada de queso 32,39 25,76 17,34 15,05| 32,13| 25,50 35,19| 23,97 17,34 15,05 23,72 22,19 285,60
Wafles 60,90 63,95| 60,90( 31,47| 63,95 63,95 63,95| 63,95 60,90 31,47 63,95 63,95 693,25
Torta de chocolate 24,60 25,50 18,60 15,90| 25,50| 25,50 2550| 25,20 18,60 15,90 25,50 26,70 273,00
Torta de Queso 24,60 25,50 18,60 15,90| 25,50| 25,50 2550| 25,20 18,60 15,90 25,50 26,70 273,00
Desayuno 4234 44,08 36,54 24,94| 44,08 42,92| 4582| 4524 36,54 24,94 44,66 46,40 478,50
Churros Nutella y manjar x8 71,44 89,68| 27,36 85,12| 82,08| 92,72 66,88 94,24 24,32 107,92 95,76 53,20 890,72
Churros Junior surtidos x16 47,52 69,30 21,78 47,52| 51,48 81,18 51,48| 67,32 15,84 57,42 39,60 73,26 623,70
Total 11.766,62

Total 31.791,07

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: Autora




Tabla 55 Costos afio 2

Afo 1

Enero |Febrero|Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto |Septiembre [Octubre | Noviembre | Diciembre| Total
Sueldos y salarios
Barista 507,79 847,79|507,79 ( 507,79| 507,79 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 932,79| 6.858,48 507,79
Mesero 507,79 847,79(507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 032,79| 6.858,48 507,79
Administrador 507,79 847,79(507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 932,79| 6.858,48 507,79
Total 20.575,44
Insumos de limpieza
Insumos de limpieza 1523 1523| 1523| 1523| 1523| 1523| 1523| 15,23] 1523| 1523 15,23 1523| 182,70
Total 182,70
Servicios bésicos
Internet 39,90 | 39,90 39,90 39,90 39,90 39,90| 39,90 39,90 39,90| 39,90 39,90 39,90| 478,80
Gas 3,68 3,68 3,68 3,68 3,68 3,68| 3,68 3,68 3,68 3,68 3,68 3,68 44,10
Total 522,90
Materia prima
Tinto 15,56 16,86 5,19 16,08| 18,15 20,75 18,15 15,56 5,19 15,56 22,56 20,23 189,84
Espresso 15,94 18,84 7,25 15,36| 17,39 18,84 18,84 18,84 7,25 17,39 18,84 18,84 193,59
Americano 29,99 34,27 17,14 38,56| 36,41| 34,27| 36,41 34,27 17,14 32,13 34,27 34,70 379,56
Macchiato 30,01 34,12 17,68| 58,78 57,14| 34,94| 34,12 34,12 17,68 40,70 34,12 34,12 427,52
Cappuccino 26,83| 30,50 15,80 49,61| 56,60 30,50| 30,50| 30,50 15,80 31,97 45,20 30,50 394,33
Espresso con panna 4537 52,69| 23,42| 38,06| 49,77 53,43| 52,69| 51,23 23,42 49,77 52,69 54,16 546,69
Moccacino 30,99| 3599| 1599| 31,99 33,49 3599| 3599| 3599 1599 33,49 35,99 3599| 377,85
Latte 65,79 73,18 36,22| 70,96| 69,48 9536| 72,44| 73,18 36,22 85,01 73,18 71,70 822,73
Affogato 40,22 48,60 15,08 4190| 44,41 48,60 48,60 48,60 15,08 44,41 48,60 48,60 492,69




Corretto 42,34 5292 10,58 41,28| 4551 52,92 52,92| 52,92 10,58 45,51 52,92 52,92 513,32
Jugo natural 18,90 21,00 10,50( 14,70| 19,95 21,00( 21,00 20,79 10,50 19,95 21,00 21,21 220,50
Limonada natural 7,64 9,01 2,18 5,46 8,33 9,01 9,01 9,01 2,18 8,33 9,01 9,01 88,18
Chocolate 22,54 26,79 5,53 18,29| 24,66 26,79 35,30| 26,79 5,53 24,66 26,79 26,79 270,46
Aromatica 5,99 756 1,26 5,36 6,77 7,56 7,56 7,56 1,26 6,77 7,56 7,56 72,77
Malteada 34,47 53,63 15,32 34,47| 65,12 53,63| 53,63| 53,63 15,32 34,47 53,63 53,63 520,93
Pastel de pollo 35,30 36,57 26,79 22,96| 37,42 37,00 38,27| 33,59 26,79 22,54 37,00 36,57 390,80
Dedo de queso 30,95 28,64| 16,63 20,56| 22,41| 29,34 31,42| 23,33 16,63 18,02 21,71 26,33 285,98
Pastel hawaiano 3451 35,76| 26,20 22,45| 36,59 36,17 37,42| 32,85 26,20 22,04 36,17 35,76 382,12
Muffin 7,68 7,99 5,63 4,71 7,99 8,09 7,99 8,19 5,63 4,71 7,99 8,70 85,28
Bol6n 90,07 94,82| 90,07 44,25| 94,82 99,56 94,82| 94,82 90,07 44,25 94,82 94,82| 1.027,16
Corviche 24,99 26,06| 24,99( 14,64| 26,06 26,06 26,42| 26,06 24,99 14,64 26,06 27,13 288,10
Pan de yuca 34,00 27,04 18,21 15,80| 33,74| 26,78 36,95| 25,17 18,21 15,80 24,90 23,29 299,88
Empanada de carne 4434 3526| 23,74 20,60| 43,99( 34,91| 48,18| 32,82 23,74 20,60 32,47 30,37 391,02
Empanada de queso 34,00 27,04 18,21 15,80| 33,74| 26,78 36,95| 25,17 18,21 15,80 24,90 23,29 299,88
Wafles 63,95 67,14| 63,95 33,04| 67,14| 67,14 67,14| 67,14 63,95 33,04 67,14 67,14 727,91
Torta de chocolate 25,83 26,78| 19,53 16,70| 26,78| 26,78 26,78| 26,46 19,53 16,70 26,78 28,04 286,65
Torta de Queso 25,83 26,78| 19,53 16,70| 26,78| 26,78 26,78| 26,46 19,53 16,70 26,78 28,04 286,65
Desayuno 44,46 46,28 38,37 26,19| 46,28 45,07| 48,11| 47,50 38,37 26,19 46,89 48,72 502,43
Churros Nutella y manjar x8 75,01 94,16| 28,73 89,38| 86,18 97,36 70,22| 98,95 25,54 113,32 100,55 55,86 935,26
Churros Junior surtidos x16 49,90 72,77 22,87 49,90| 54,05| 85,24 54,05| 70,69 16,63 60,29 41,58 76,92 654,89
Total 12.354,95

Total 33.635,99

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: Autora




Tabla 56 Costos afio 3

Afio 3

| Enero |Febrero| Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio |Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre| Total
Sueldos y salarios
Barista 507,79 507,79 847,79|507,79 | 507,79| 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Mesero 507,79| 507,79| 847,79(507,79 | 507,79 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Administrador 507,79| 507,79| 847,79|507,79 | 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Total 20.575,44
Insumos de limpieza
Insumos de limpieza | 1599 | 1599 | 1599 | 1599 | 1599 | 1599 | 1599 | 1599 | 15,99 1599 | 15,99 1599 | 191,84
Total 191,84
Servicios basicos
Internet 41,90 41,90 41,90 41,90 41,90( 4190 41,90| 41,90 41,90 41,90 41,90 41,90 502,74
Gas 3,86 3,86 386 386 386 386 386 3,86 3,86 3,86 3,86 3,86 46,31
Total 549,05
Materia prima
Tinto 16,34| 17,70 545| 16,88 19,06| 21,79 19,06| 16,34 545 16,34 23,69 21,24 199,34
Espresso 16,74 19,78 7,61 16,13| 18,26 19,78 19,78 19,78 7,61 18,26 19,78 19,78 203,27
Americano 31,49 35,99 1799| 40,48| 38,23| 35,99| 38,23 35,99 17,99 33,74 35,99 36,44 398,54
Macchiato 31,51 3583| 18,56| 61,72 60,00 36,69| 3583| 35,83 18,56 42,73 35,83 35,83| 448,89
Cappuccino 28,17| 32,03| 16,59| 52,09| 59,42 32,03| 32,03| 32,03 16,59| 33,57 47,46 32,03 414,04
Espresso con panna 47,64 55,33 2459 39,96 52,25| 56,10| 55,33| 53,79 24,59 52,25 55,33 56,86 574,03
Moccacino 32,54 37,78 16,79 33,59| 35,16| 37,78 37,78 37,78 16,79 35,16 37,78 37,78 396,74
Latte 69,08 76,84 38,03| 7451 7296| 100,12| 76,06| 76,84 38,03 89,26 76,84 75,29 863,87
Affogato 42,23 51,03| 15,84| 43,99| 46,63 51,03 51,03| 51,03 15,84| 46,63 51,03 51,03| 517,32




Corretto 44,45| 55,57 11,11 43,34 47,79| 55,57| 55,57| 55,57 11,11 47,79 55,57 55,57| 538,99
Jugo natural 19,85 22,05 11,03 15,44 20,95| 22,05 22,05| 21,83 11,03 20,95 22,05 22,27 231,53
Limonada natural 8,03 9,46 229| 5,73 8,74 946| 946| 9,46 2,29 8,74 9,46 9,46 92,59
Chocolate 23,67 28,13 580( 19,20 25,90| 28,13 37,06| 28,13 5,80 25,90 28,13 28,13 283,98
Aromatica 6,28 7,94 1,32 5,62 7,11 7,94 7,94 7,94 1,32 7,11 7,94 7,94 76,40
Malteada 36,201 56,31 16,09| 36,20 68,37 56,31| 56,31| 56,31 16,09 36,20 56,31 56,31 546,98
Pastel de pollo 37,061 38,40 28,13| 24,11 39,29 38,85 40,19| 35,27 28,13 23,67 38,85 38,40 410,34
Dedo de queso 32,501 30,08 17,46 21,59 2353| 30,80 32,99| 24,50 17,46 18,92 22,80 27,65 300,28
Pastel hawaiano 36,24 37,55 27,51| 23,58| 38,42 37,98| 39,29 34,49 27,51 23,14 37,98 37,55 401,23
Muffin 8,06 8,38 591| 494 838 849| 838| 8,60 591 4,94 8,38 9,14 89,54
Bolon 94,58| 99,56 94,58| 46,46 99,56 104,53 99,56| 99,56 94,58 46,46 99,56 99,56 1.078,52
Corviche 26,24 27,36 26,24| 15,37| 27,36 27,36| 27,74 27,36 26,24 15,37 27,36 28,49 302,50
Pan de yuca 35,701 28,39 19,12| 16,59 3542 28,11| 38,80| 26,43 19,12 16,59 26,15 24,46 314,87
Empanada de carne 46,56 37,02 2493| 21,63 46,19 36,66 50,59 34,46 24,93 21,63 34,09 31,89 410,57
Empanada de queso 35,70 28,39 19,12| 16,59| 35,42 28,11| 38,80 26,43 19,12 16,59 26,15 24,46 314,87
Wafles 67,14 70,50 67,14| 34,69| 70,50( 70,550| 70,50 70,50 67,14 34,69 70,50 70,50 764,30
Torta de chocolate 27,12 28,11 20,51| 17,53 28,11 28,11| 28,11| 27,78 20,51 17,53 28,11 29,44 300,98
Torta de Queso 27,12 28,11 20,51| 17,53| 28,11| 28,11| 28,11 27,78 20,51 17,53 28,11 29,44 300,98
Desayuno 46,68| 48,60 40,29| 27,50| 48,60 47,32| 50,52| 49,88 40,29 27,50 49,24 51,16 527,55
Churros Nutellay manjar x8 | 78,76 98,87 30,16 93,84| 90,49| 102,22 73,74| 103,90 26,81 118,98 105,58 58,65 982,02
Churros Junior surtidos x16 52,39| 76,40 24,01| 52,39 56,76 89,50 56,76 74,22 17,46 63,31 43,66 80,77 687,63
Total 12.972,70

Total 34.289,02

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Tabla 57 Costos afio 4

Ao 4

| Enero |Febrero| Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto |Septiembre |Octubre | Noviembre | Diciembre|  Total
Sueldos y salarios
Barista 507,79| 507,79| 847,79(507,79| 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Mesero 507,79| 507,79 847,79|507,79| 507,79 507,79| 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Administrador 507,79| 507,79 847,79|507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Total 20.575,44
Insumos de limpieza
Insumos de limpieza | 16,79 16,79| 16,79| 16,79 16,79| 16,79| 16,79 16,79 16,79| 16,79 16,79 16,79 201,43
Total 201,43
Servicios bésicos
Internet 4399 43,99( 43,99| 43,99| 43,99| 43,99| 4399 43,99 43,99 43,99 43,99 43,99 527,88
Gas 4,05 4,05 405 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 48,62
Total 576,50
Materia prima
Tinto 17,16 18,59 572 17,73 20,02| 22,87 20,02 17,16 5,72 17,16 24,88 22,30 209,30
Espresso 17,57 20,77 7,99 16,93| 19,17| 20,77 20,77 20,77 7,99 19,17 20,77 20,77 213,43
Americano 33,06 37,78 18,89| 42,51 40,15| 37,78| 40,15 37,78 18,89 35,42 37,78 38,26 418,47
Macchiato 33,08 37,62 19,49| 64,81| 63,001 3852| 37,62 37,62 19,49| 44,87 37,62 37,62 471,34
Cappuccino 29,58 33,63| 17,42| 54,70 62,40| 33,63| 33,63| 33,63 17,42 35,25 49,84 33,63 434,75
Espresso con panna 50,03 58,09 25,82| 41,96 54,87| 58,90| 58,09 56,48 25,82 54,87 58,09 59,71 602,73
Moccacino 34,16 39,67 17,63| 35,27 36,92 39,67| 39,67 39,67 17,63 36,92 39,67 39,67 416,58
Latte 72,53 80,68 39,93| 78,24 76,61| 105,13| 79,87 80,68 39,93 93,72 80,68 79,05 907,06
Affogato 44,34 53,58 16,63| 46,19| 48,96| 53,58| 53,58 53,58 16,63 48,96 53,58 53,58 543,19




Corretto 46,68 58,34 11,67| 4551| 50,18| 58,34| 58,34 58,34 11,67 50,18 58,34 58,34 565,94
Jugo natural 20,84 23,15 11,58 16,21| 21,99| 23,15| 23,15| 22,92 11,58 21,99 23,15 23,38 243,10
Limonada natural 8,43 9,93 2,41 6,02 9,18 9,93 9,93 9,93 2,41 9,18 9,93 9,93 97,22
Chocolate 24,85| 29,54 6,09| 20,16| 27,19| 29,54| 38,91| 29,54 6,09 27,19 29,54 29,54 298,18
Aromatica 6,60 8,33 1,39( 5,90 7,47 8,33 8,33 8,33 1,39 7,47 8,33 8,33 80,22
Malteada 38,01 59,12 16,89| 38,01 71,79| 59,12| 59,12 59,12 16,89 38,01 59,12 59,12 574,33
Pastel de pollo 38,91 40,32 29,54| 25,32| 41,26| 40,79| 42,20 37,04 29,54 24,85 40,79 40,32 430,86
Dedo de queso 34,13 31,58 18,34| 22,67| 24,70| 32,34| 34,64 25,72 18,34 19,86 23,94 29,03 315,29
Pastel hawaiano 38,05 39,42 28,88| 24,75| 40,34| 39,88| 41,26 36,22 28,88 24,30 39,88 39,42 421,29
Muffin 8,47 8,80 6,21| 5,19 8,80 8,92 8,80 9,03 6,21 5,19 8,80 9,59 94,02
Bol6n 99,31| 104,53| 99,31 48,78 104,53| 109,76| 104,53| 104,53 99,31 48,78 104,53 104,53 1.132,45
Corviche 27,55| 28,73 27,55( 16,14| 28,73| 28,73| 29,13| 28,73 27,55 16,14 28,73 29,91 317,63
Pan de yuca 37,49 29,81 20,07| 17,42 37,19| 29,52| 40,74 27,75 20,07 17,42 27,45 25,68 330,62
Empanada de carne 48,88 38,88 26,17| 22,71| 48,50| 38,49| 53,12 36,18 26,17 22,71 35,80 33,49 431,10
Empanada de queso 37,49 29,81 20,07| 17,42 37,19 29,52 40,74 27,75 20,07 17,42 27,45 25,68 330,62
Wafles 70,50 74,02 7050( 36,42| 74,02| 74,02| 74,02 74,02 70,50 36,42 74,02 74,02 802,52
Torta de chocolate 28,48 29,52| 21,53 18,41| 29,52 29,52| 29,52| 29,17 21,53 18,41 29,52 30,91 316,03
Torta de Queso 28,48| 29,52| 21,53 18,41| 29,52 29,52| 29,52| 29,17 21,53 18,41 29,52 30,91 316,03
Desayuno 49,01 51,03 42,30| 28,87 51,03| 49,69| 53,04 52,37 42,30 28,87 51,70 53,71 553,92
Churros Nutella y manjar x8 82,70 103,82| 31,67 98,54 95,02( 107,33| 77,42| 109,09 28,15| 124,93 110,85 61,59| 1.031,12
Churros Junior surtidos x16 55,01| 80,22| 25,21 55,01 59,59 93,98| 59,59| 77,93 18,34 66,47 45,84 84,81 722,01
Total 13.621,33

Total 34.974,70

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Tabla 58 Costos afio 5

Afo 5

Enero |Febrero|Marzo| Abril | Mayo | Junio | Julio |Agosto | Septiembre | Octubre [Noviembre | Diciembre | Total
Sueldos y salarios
Barista 507,79| 507,79| 847,79|507,79| 507,79 507,79| 507,79| 507,79 507,79 507,79 507,79 932,79 6.858,48
Mesero 507,79| 507,79 847,79|507,79| 507,79| 507,79| 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 932,79| 6.858,48
Administrador 507,79 507,79| 847,79| 507,79 507,79| 507,79| 507,79| 507,79 507,79| 507,79 507,79 932,79| 6.858,48
Total 20.575,44
Insumos de limpieza
Insumos de limpieza 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 17,62 211,50
Total 211,50
Servicios basicos
Internet 46,19 46,19 46,19 46,19 46,19 46,19 46,19| 46,19 46,19 46,19 46,19 46,19 554,27
Gas 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 51,05
Total 605,32
Materia prima
Tinto 18,01 1951| 6,00| 18,61| 21,02| 24,02| 21,02| 18,01 6,00 18,01 26,12 23,42 219,77
Espresso 18,45| 21,81 8,39 17,78 20,13| 21,81 21,81 21,81 8,39 20,13 21,81 21,81 224,10
Americano 34,71 39,67 19,84| 44,63 42,15| 39,67| 42,15| 39,67 19,84 37,19 39,67 40,17 439,39
Macchiato 34,741 39,50 20,46| 68,05| 66,15| 40,45| 39,50 39,50 20,46 47,11 39,50 39,50 494,91
Cappuccino 31,06| 3531| 18,29| 57,43| 6552| 3531| 3531| 3531 18,29 37,01 52,33 35,31| 456,48
Espresso con panna 52,53| 61,00( 27,11 44,05| 57,61| 61,85 61,00 59,30 27,11 57,61 61,00 62,69| 632,86
Moccacino 3587 41,66| 1851| 37,03 38,76| 41,66| 41,66| 41,66 18,51 38,76 41,66 41,66 437,41
Latte 76,16| 84,72 41,93 82,15| 80,44| 110,39 83,86( 84,72 41,93 98,41 84,72 83,00( 952,41
Affogato 46,56 56,26 17,46| 4850 51,41| 56,26| 56,26| 56,26 17,46 51,41 56,26 56,26| 570,34




Corretto 49,01 61,26| 12,25 47,78 52,68| 61,26 61,26 61,26 12,25 52,68 61,26 61,26 594,24
Jugo natural 21,88 24,31 12,16 17,02 23,09| 24,31 24,31 24,07 12,16 23,09 24,31 24,55 255,26
Limonada natural 8,85 10,43 2,53 6,32 9,64| 10,43| 10,43| 10,43 2,53 9,64 10,43 10,43 102,08
Chocolate 26,09 31,01 6,40 21,17 28,55| 31,01 40,86| 31,01 6,40 28,55 31,01 31,01| 313,09
Aromética 6,93 8,75 1,46| 6,20 7,84 8,75 8,75 8,75 1,46 7,84 8,75 8,75 84,23
Malteada 39,91 62,08 17,74] 39,91 75,38 62,08 62,08| 62,08 17,74 39,91 62,08 62,08| 603,05
Pastel de pollo 40,86 42,34 31,01 26,58 43,32 42,83 44,31| 38,89 31,01 26,09 42,83 42,34 452,41
Dedo de queso 35,83 33,16 19,25| 23,80 2594 3396| 36,37| 27,01 19,25 20,86 25,14 30,48| 331,06
Pastel hawaiano 39,95 41,40| 30,32 25,99 42,36| 41,88 43,32| 38,03 30,32 25,51 41,88 41,40 442,35
Muffin 8,89 9,24 6,52| 545 9,24 9,36 9,24 9,48 6,52 5,45 9,24 10,07 98,72
Bol6n 104,27 109,76 104,27| 51,22| 109,76 115,25 109,76| 109,76 104,27 51,22 109,76 109,76 | 1.189,07
Corviche 28,93 30,17| 28,93 16,94 30,17| 30,17 30,58| 30,17 28,93 16,94 30,17 31,41| 33351
Pan de yuca 39,36 31,31| 21,08| 18,29 39,05 31,00 42,77 29,14 21,08 18,29 28,83 26,97 347,15
Empanada de carne 51,33 40,82 27,48 23,85 50,92 40,42| 55,77 37,99 27,48 23,85 37,59 35,16 452,65
Empanada de queso 39,36 31,31| 21,08 18,29 39,05 31,00 42,77| 29,14 21,08 18,29 28,83 26,97 347,15
Wafles 74,02 77,73 74,02| 38,25 77,73\ 77,73 77,73 77,73 74,02 38,25 77,73 77,73 842,64
Torta de chocolate 29,90 31,001 22,61| 19,33 31,00( 31,00/ 31,00/ 30,63 22,61 19,33 31,00 32,45 331,83
Torta de Queso 29,90 31,001 22,61| 19,33 31,00( 31,00/ 31,00| 30,63 22,61 19,33 31,00 32,45| 331,83
Desayuno 51,46 53,58| 44,41 30,31 53,58| 52,17 55,69| 54,99 44,41 30,31 54,28 56,40| 581,62
Churros Nutella y manjar x8 86,84| 109,01| 33,26(103,46 99,77 112,70| 81,29| 114,55 29,56| 131,18 116,40 64,66| 1.082,68
Churros Junior surtidos x16 57,76 84,23| 26,47| 57,76 62,57 98,67| 62,57| 81,83 19,25 69,79 48,13 89,05 758,11
Total 14.302,40

Total 35.694,66

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Autora




Lapso y cronograma de ejecucion

El plan de implementacion consta de 3 etapas las cuales detallan las actividades a realizar
cronoldgicamente para la correcta implementacion del negocio: inmueble, marketing y gestion.

El detalle de las actividades y plazos se muestra a continuacion:

Tabla 59 Lapso y cronograma de ejecucion

o)
§9:2883533588824§8§?¢
Inmueble
Construccion
Compra equipamiento
Equipamiento piezas
Marketing
Desarrollocampafia
Disefos graficos
Lanzamientocampafia
Disefio
Gestion de redes y grupo
Gestion
Reclutamiento personal
Contratacién personal
Inauguracion
Inicio de operaciones
Fuente: Estudio técnico

Elaborado por: Autora
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